DANH MỤC THỦ TỤC HÀNH CHÍNH ĐƯỢC SỬA ĐỔI, BỔ SUNG THUỘC THẨM QUYỀN GIẢI QUYẾT CỦA SỞ NÔNG NGHIỆP & PTNT

(Ban hành kèm theo Quyết định số 442 /QĐ-UBND ngày 26 tháng 4 năm 2013 của Chủ tịch Ủy ban nhân dân tỉnh Hà nam)
PHẦN I. DANH MỤC THỦ TỤC HÀNH CHÍNH ĐƯỢC SỬA ĐỔI, BỔ SUNG

	STT
	Thủ tục hành chính
	Sửa đổi, bổ sung

	I
	Lĩnh vực Quản lý chất lượng Nông, Lâm sản và Thủy sản 
	

	1
	Cấp giấy chứng nhận đủ điều kiện sản xuất, sơ chế rau, quả an toàn
	Sửa đổi

	2
	Cấp lại giấy chứng nhận đủ điều kiện sản xuất, sơ chế rau, quả an toàn
	Sửa đổi

	3
	Cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất kinh doanh thực phẩm nông lâm thủy sản
	Bổ sung

	4
	Cấp lại giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất kinh doanh thực phẩm nông lâm thủy sản
	Bổ sung


PHẦN II. NỘI DUNG CỤ THỂ CỦA TỪNG THỦ TỤC HÀNH CHÍNH ĐƯỢC SỬA ĐỔI, BỔ SUNG THUỘC THẨM QUYỀN GIẢI QUYẾT CỦA SỞ NÔNG NGHIỆP & PTNT 
1. Cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè

	Trình tự thực hiện 
	- Cơ sở gửi 01 bộ hồ sơ cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè đến Chi cục Quản lý chất lượng Nông, Lâm sản và Thủy sản tỉnh Hà Nam.

- Chi cục thành lập đoàn kiểm tra tiến hành thẩm định, đánh giá sự phù hợp của cơ sở với các điều kiện quy định hiện hành bằng các phương pháp kiểm tra thực tế; kiểm tra hồ sơ, tài liệu và phỏng vấn (nếu cần), khi cần thiết có thể lấy mẫu đất, nước, mẫu sản phẩm để thử nghiệm. Việc lấy mẫu được thực hiện theo các tiêu chuẩn hoặc các văn bản quy định có liên quan.

- Lập biên bản kiểm tra và phải được thông báo tại cuộc họp kết thúc kiểm tra, ghi đầy đủ các nội dung kiểm tra và có chữ ký xác nhận của đại diện cơ sở và trưởng đoàn kiểm tra. Trường hợp chưa đủ điều kiện, đoàn kiểm tra nêu rõ trong biên bản những chỉ tiêu chưa đạt yêu cầu và thời hạn để cơ sở khắc phục.

- Trường hợp chưa đủ điều kiện đã được nêu rõ trong biên bản kiểm tra. Sau khi nhận được báo cáo khắc phục, Chi cục xem xét, đánh giá các báo cáo khắc phục (nếu cần thiết sẽ cử đại diện kiểm tra lại). Nếu đạt yêu cầu, Chi cục cấp giấy chứng nhận.

Trường hợp không cấp giấy chứng nhận, Chi cục trả lời bằng văn bản và nêu rõ lý do.

	Cách thức thực hiện 
	Gửi qua đường bưu điện

Hoặc trực tiếp 

	Hồ sơ
	a) Hồ sơ bao gồm:

- Đơn đề nghị cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè.
- Bản thuyết minh điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè.

- Bản sao chụp giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh hoặc quyết định thành lập.

- Bản sao chụp Chứng chỉ tập huấn về an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả, chè của chủ cơ sở và người lao động trực tiếp (mang theo bản chính để đối chiếu) hoặc bản sao có chứng thực.

- Giấy chứng nhận sức khỏe của chủ cơ sở và người lao động trực tiếp do cơ sở y tế cấp huyện trở lên cấp (chỉ áp dụng đối với cơ sở sơ chế, chế biến). 

b) Số lượng hồ sơ: 01 (bộ)

	Thời hạn giải quyết 
	17 ngày làm việc 

	Cơ quan thực hiện TTHC
	Chi cục QLCL Nông, Lâm sản và Thủy sản tỉnh Hà Nam

	Đối tượng thực hiện TTHC
	Tổ chức

Cá nhân                                                                 

	Mẫu đơn, tờ khai hành chính
	- Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè.
- Đơn đề nghị cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè.
- Bản thuyết minh điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè.

- Biên bản kiểm tra, đánh giá điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm cơ sở sản xuất rau, quả, chè.
- Biên bản kiểm tra, đánh giá điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm cơ sở sơ chế rau, quả.
- Biểu mẫu kiểm tra, đánh giá phân loại điều kiện đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm cơ sở chế biến rau, quả.

- Biểu mẫu thống kê điều kiện đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm cơ sở chế biến rau, quả.

- Biểu mẫu kiểm tra, đánh giá phân loại điều kiện đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm cơ sở chế biến chè.

- Biểu mẫu thống kê điều kiện đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm cơ sở chế biến chè.

(Áp dụng từng cơ sở cấp giấy chứng nhận lập các biên bản, biểu mẫu khác nhau)

	Phí, lệ phí
	50.000 đồng                         

	Kết quả của việc thực hiện TTHC
	Giấy chứng nhận có thời gian hiệu lực là 03 năm    

	Điều kiện thực hiện TTHC 
	Không 

	Căn cứ pháp lý của TTHC 
	- Luật An toàn thực phẩm năm 2010.

- Nghị định số 38/2012/NĐ-CP ngày 25 tháng 4 năm 2012 của Chính phủ quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật An toàn thực phẩm.

- Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29 tháng 3 năm 2011 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản.

- Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02 tháng 8 năm 2011 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn sửa đổi, bổ sung Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29/3/2011 quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản.

- Thông tư số 59/2012/TT-BNNPTNT ngày 09 tháng 11 năm 2012 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn quy định về quản lý sản xuất rau, quả và chè an toàn.

-  Thông tư số 01/2013/TT-BNN ngày 04 tháng 01  năm 2013 của BNNPTNT sửa đổi, bổ sung một số điều của Thông tư số 14/2011/BNNPTNT ngày 29 tháng 02 năm 2011 quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản và thay thế một số biểu mẫu được ban hành kèm theo Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02 tháng 8 năm 2011 sửa đổi, bổ sung Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29 tháng 3 năm 2011. 
- Quyết định số 80/2005/QĐ-BTC ngày 17 tháng 11 năm 2005 của Bộ Tài chính về việc quy định mức thu, nộp, quản lý và sử dụng phí, lệ phí quản lý chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm. 


2. Cấp lại giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè.

	Trình tự thực hiện 
	Trước 06 (sáu) tháng tính đến ngày giấy chứng nhận hết hạn, cơ sở phải gửi 01 (một) bộ hồ sơ đề nghị cấp lại giấy chứng nhận về Chi cục Quản lý chất lượng Nông, Lâm sản và Thủy sản tỉnh Hà Nam. Trình tự cấp lại giấy chứng nhận thực hiện theo quy định Khoản 3, Điều 9 của Thông tư số 59/2012/TT-BNNPTNT ngày 09 tháng 11 năm 2012 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn quy định về quản lý sản xuất rau, quả và chè an toàn.

	Cách thức thực hiện 
	Gửi trực tiếp; đường bưu điện; gửi qua fax, email, mạng điện tử (sau đó gửi hồ sơ bản chính)

	Hồ sơ
	a) Thành phần hồ sơ bao gồm:

- Đơn đề nghị cấp lại giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè an toàn.

- Bản thuyết minh điều kiện sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè (nếu thay đổi so với đăng ký lần đầu).

- Bản sao chụp Chứng chỉ tập huấn về an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả, chè của chủ cơ sở và người lao động trực tiếp (mang theo bản chính để đối chiếu) hoặc bản sao có chứng thực (đối với những người mới được bổ sung).

- Giấy chứng nhận sức khỏe của chủ cơ sở và người lao động trực tiếp do cơ sở y tế cấp huyện trở lên cấp (áp dụng đối với cơ sở sơ chế, chế biến trong các trường hợp quy định tại Điểm d,đ,e, Khoản 1, Điều 8 của Thông tư 59). 

- Báo cáo khắc phục (đối với trường hợp bị thu hồi giấy chứng nhận quy định tại Điểm c, Khoản 2, Điều 14 của Thông tư 59)

- Giấy chứng nhận đã được cấp (đối với các trường hợp quy định tại Điểm b, c, Khoản 1, Điều 8 của Thông tư 59).

- Biên bản kiểm tra, đánh giá định kỳ điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm cơ sở sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè của các cơ quan chức năng theo qui định của Bộ trưởng Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn (nếu có).
b) Số lượng hồ sơ: 01 (bộ)

	Thời hạn giải quyết 
	- 02 ngày làm việc đối với các trường hợp quy định tại Điểm a, b, c, Khoản 1, Điều 8 của Thông tư 59, cơ quan có thẩm quyền cấp giấy chứng nhận xem xét, đối chiếu hồ sơ gốc tại cơ quan cấp giấy chứng nhận. Ngày cấp và thời hạn hiệu lực theo giấy chứng nhận gốc và đóng dấu “Bản cấp lại”.

- 16 ngày làm việc đối với các trường hợp quy định tại Điểm d, đ, e, Khoản 1, Điều 8 của Thông tư này, thời gian, trình tự, thời hạn cấp lại giấy chứng nhận thực hiện theo quy định tại Khoản 3, Điều 7 của Thông tư 59.

- 06 ngày đối với trường hợp cơ sở có kết quả kiểm tra định kỳ hàng năm theo qui định của Bộ trưởng Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn đạt loại A.

	Cơ quan thực hiện TTHC
	Chi cục QLCL Nông, Lâm sản và Thủy sản Hà Nam

	Đối tượng thực hiện TTHC
	Cá nhân                                

Tổ chức                                  

	Mẫu đơn, tờ khai hành chính
	- Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè.
- Đơn đề nghị cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè.
- Bản thuyết minh điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả; sản xuất, chế biến chè.

- Biên bản kiểm tra, đánh giá điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm cơ sở sản xuất rau, quả, chè.
- Biên bản kiểm tra, đánh giá điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm cơ sở sơ chế rau, quả.
- Biểu mẫu kiểm tra, đánh giá phân loại điều kiện đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm cơ sở chế biến rau, quả.

- Biểu mẫu thống kê điều kiện đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm cơ sở chế biến rau, quả.

- Biểu mẫu kiểm tra, đánh giá phân loại điều kiện đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm cơ sở chế biến chè.

- Biểu mẫu thống kê điều kiện đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm cơ sở chế biến chè.
(Tùy theo từng trường hợp cấp lại áp dụng các mẫu biên bản, biểu mẫu khác nhau)

	Phí, lệ phí
	50.000 đồng                               

	Kết quả của việc thực hiện TTHC
	Giấy chứng nhận có thời gian hiệu lực là 03 năm

	Điều kiện thực hiện TTHC 
	Không 

	Căn cứ pháp lý của TTHC 
	- Luật An toàn thực phẩm năm 2010.

- Nghị định số 38/2012/NĐ-CP ngày 25 tháng 4 năm 2012 của Chính phủ quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật An toàn thực phẩm.

- Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29 tháng 3 năm 2011 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản.

- Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02 tháng 8 năm 2011 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn sửa đổi, bổ sung Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29/3/2011 quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản.

- Thông tư số 59/2012/TT-BNNPTNT ngày 09 tháng 11 năm 2012 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn quy định về quản lý sản xuất rau, quả và chè an toàn.

- Thông tư số 01/2013/TT-BNN ngày 04 tháng 01  năm 2013 của BNNPTNT sửa đổi, bổ sung một số điều của Thông tư số 14/2011/BNNPTNT ngày 29 tháng 02 năm 2011 quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản và thay thế một số biểu mẫu được ban hành kèm theo Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02 tháng 8 năm 2011 sửa đổi, bổ sung Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29 tháng 3 năm 2011. 
- Quyết định số 80/2005/QĐ-BTC ngày 17 tháng 11 năm 2005 của Bộ Tài chính về việc quy định mức thu, nộp, quản lý và sử dụng phí, lệ phí quản lý chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm. 


Phụ lục I:

GIẤY CHỨNG NHẬN CƠ SỞ ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM

 (Ban hành kèm theo Phụ lục I,  Thông tư số  59/2012/TT-BNNPTNT 
 ngày 09  tháng 11 năm 2012 của Bộ trưởng Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn)

	SỞ NÔNG NGHIỆP & PTNT HÀ NAM

CHI CỤC QLCL NÔNG, LÂM SẢN & THỦY SẢN


	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc




GIẤY CHỨNG NHẬN

CƠ SỞ ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM 


CHI CỤC QUẢN LÝ CHẤT LƯỢNG NÔNG, LÂM SẢN VÀ THỦY SẢN

CHỨNG NHẬN

Tên cơ sở: .....................................................................................................................................

Địa chỉ: .........................................................................................................................................

Địa chỉ nơi sản xuất/sơ chế/chế biến: ...........................................................................................  

Có diện tích sản xuất: ..…ha

Công suất sơ chế, chế biến: ...…kg/đơn vị thời gian

     Đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất/sơ chế/chế biến sản phẩm 

1. ...................................................................................................................................................

2. ...................................................................................................................................................

3. ...................................................................................................................................................

	Giấy chứng nhận này có giá trị 

Từ ngày….. tháng …. năm 20…        

 đến ngày ….. tháng ….. năm 20….

Số: …….GCN/SNN-

Cấp lần thứ …

* Và thay thế giấy chứng nhận số ……….......... Cấp ngày ………………

(* Ghi trong trường hợp cấp lại)


	Hà Nam, ngày…tháng…năm 20...
CHI CỤC TRƯỞNG 

(Ký tên, đóng dấu)


Phụ lục II:

MẪU ĐƠN ĐỀ NGHỊ CẤP/CẤP LẠI 

GIẤY CHỨNG NHẬN CƠ SỞ ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM 

(Ban hành kèm theo Phụ lục II, Thông tư số  59/2012/TT-BNNPTNT  ngày 09  tháng  11 năm 2012 của Bộ trưởng Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn)

CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


                                                                     Hà Nam, ngày……tháng……năm …

ĐƠN ĐỀ NGHỊ CẤP/CẤP LẠI 

GIẤY CHỨNG NHẬN CƠ SỞ ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM 

Kính gửi: Chi cục Quản lý chất lượng Nông, Lâm sản và Thủy sản tỉnh Hà Nam

1. Tên cơ sở: ………………………………………………………...………..……...................

2. Địa chỉ :……………………………………………………...……………….….....................

3. Điện thoại .…..……........…..Fax …......……...………..Email……………....…………........

4. Giấy đăng ký kinh doanh hoặc Quyết định thành lập:…………….......…………...................

	Đề nghị Quí cơ quan

	 FORMCHECKBOX 
 Cấp giấy chứng nhận đủ điều kiện 
	 FORMCHECKBOX 
 Sản xuất: Rau/ quả/ chè

 FORMCHECKBOX 
 Sơ chế: Rau/ quả

 FORMCHECKBOX 
 Chế biến: Rau/ quả/ chè

	 FORMCHECKBOX 
 Cấp lại giấy chứng nhận đủ điều kiện
	 FORMCHECKBOX 
 Sản xuất: Rau/ quả/ chè

 FORMCHECKBOX 
 Sơ chế: Rau/ quả

 FORMCHECKBOX 
 Chế biến: Rau/ quả/ chè

	Lý do:  FORMCHECKBOX 
 Mất/thất lạc   FORMCHECKBOX 
 Hư hỏng   FORMCHECKBOX 
 Sai sót   FORMCHECKBOX 
 Thay đổi   FORMCHECKBOX 
 Hết hiệu lực   FORMCHECKBOX 
 Bị thu hồi


(Ghi chú: Gạch sản phẩm nào không xin chứng nhận)

5. Địa chỉ nơi sản xuất/sơ chế/chế biến:……………………………………………....................

6. Có diện tích sản xuất: ..…ha

7. Công suất sơ chế, chế biến: ...…kg/đơn vị thời gian

Hồ sơ gửi kèm:

………………………………………………………………………………………...................

Chúng tôi cam kết thực hiện đúng các quy định về điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm trong sản xuất, sơ chế, chế biến rau, quả, chè an toàn./. 

	
	ĐẠI DIỆN CƠ SỞ

(Ký tên, đóng dấu)




Phụ lục III:

MẪU BẢN THUYẾT MINH ĐIỀU KIỆN SẢN XUẤT, SƠ CHẾ, CHẾ BIẾN 

RAU, QUẢ/SẢN XUẤT, CHẾ BIẾN CHÈ AN TOÀN

(Ban hành kèm theo Phụ lục III, Thông tư số 59/2012/TT-BNNPTNT  ngày 09 tháng 11  năm 2012 của Bộ trưởng Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn)
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc

BẢN THUYẾT MINH

ĐIỀU KIỆN ĐẢM BẢO AN TOÀN THỰC PHẨM TRONG 

SẢN XUẤT, SƠ CHẾ, CHẾ BIẾN RAU, QUẢ/SẢN XUẤT, CHẾ BIẾN CHÈ 

I. THÔNG TIN VỀ CƠ SỞ

1. Tên cơ sở: .................................................................................................................................

Địa chỉ: .........................................................................................................................................

Điện thoại: ................................Fax:.....................................Email: ............................................

2. Đại diện cơ sở: ...............................................Chức vụ.............................................................

Điện thoại......................................................................................................................................

3. Địa chỉ nơi sản xuất/sơ chế/chế biến: .......................................................................................

Điện thoại: ..................................Fax:...................................Email: ............................................

Số, ngày cấp, cơ quan cấp đăng ký kinh doanh hoặc quyết định thành lập:.................................................................................................................................................

4. Loại hình đăng ký: 

 FORMCHECKBOX 
 Sản xuất
                       FORMCHECKBOX 
 Sơ chế


  FORMCHECKBOX 
 Chế biến 


5. Sảm phẩm

 FORMCHECKBOX 
 Rau                                   FORMCHECKBOX 
 Quả                          
  FORMCHECKBOX 
 chè                             

II. TÓM TẮT ĐIỀU KIỆN CƠ SỞ 
1. Nhân lực:

Danh sách hộ gia đình sản xuất, rau, quả, chè/người lao động trực tiếp sơ chế, chế biến rau, quả, chè an toàn

	TT
	Họ tên chủ hộ/ 

người lao động trực tiếp
	Diện tích

 đất trồng (ha)
	Chứng chỉ tập huấn 
	Giấy chứng nhận sức khỏe*

	
	
	
	
	



                    (Ghi chú:* Chỉ thống kê đối với cơ sở sơ chế, chế biến)

2. Sản xuất

2.1. Đất canh tác:

- Diện tích sản xuất rau, quả, chè an toàn đăng ký: …………….ha (hoặc quy mô sản xuất ……….kg/đơn vị thời gian); 

- Địa điểm: Thôn…......................xã, (phường)….................…huyện (quận)……....…..

- Bản đồ giải thửa hoặc sơ đồ khu vực sản xuất: ……....................………..….………..

- Kết quả phân tích đất (nếu có): …………….…....................……………….…………


- Khu vực sản xuất cách ly các nguồn gây ô nhiễm …..…..m.


2.2. Nguồn nước: 


- Nguồn nước tưới cho cây rau, quả, chè (sông, ao hồ, nước ngầm...):…....................…

            - Nước dùng cho sản xuất rau mầm, rau thủy canh: …….………...................…………

- Kết quả phân tích nước tưới (nếu có): ………….…...................….…………….…….

- Nước dùng trong sơ chế, chế biến:……….…….…………….…...................………...

2.3. Quy trình sản xuất:


- Các loại rau, quả, chè đăng ký sản xuất: …………………...................……………….

- Các quy trình sản xuất:……………………………………..................…….…………

3. Sơ chế

3.1 Địa điểm, nhà xưởng

- Khu vực sơ chế, cách ly các nguồn gây ô nhiễm …..…..m.

- Diện tích khu sơ chế ……………….m2, loại nhà:……………..................…..……….

3.2  Nước, thiết bị, dụng cụ sơ chế: 

- Nguồn nước:……….….….…………….……………..................…………….……....

- Tên, tình trạng thiết bị, dụng cụ: ……….…………….……....................……………..

3.3.Điều kiện bao gói sản phẩm:……………………………..................……………….

3.4 Quy trình sơ chế:


- Các loại rau, quả, đăng ký sơ chế: ……...…………………..................………………

- Các quy trình sơ chế:  ……….…………….……………..................……....…………

4. Chế biến: 


4.1 Địa điểm, nhà xưởng

- Khu vực  chế biến, cách ly các nguồn gây ô nhiễm …..…..m.

- Diện tích khu chế biến ………..............m2, loại nhà:……………...……....…………..

- Diện tích kho bảo quản :……….......….m2, tình trạng kỹ thuật:……...........………….

4.2 Nước

- Hệ thống nước: ……….…………….….................………….…………….………….

- Hệ thống hơi nước: ………...................…………….…………….…………….……..

- Tiêu chuẩn nước: ……….……..................……….…………….…………….……….

4.3 Xử lý chất thải: ……….………..................…….…………….…………….……….

4.4 Thiết bị, dụng cụ chính

	Tên thiết bị/dụng cụ
	Số lượng
	Nước sản xuất
	Năm bắt đầu sử dụng
	Ghi chú

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



4.5 Sử dụng và bảo quản hóa chất: …….................….…………….…………….……..

- Các chất phụ gia thực phẩm:……….….................………….…………….…………..

-  Hóa chất để khử trùng, tẩy rửa: ……….…….................……….…………….………

4.6 Phương tiện vệ sinh an toàn lao động: …….................….…………….……………

4.7 Điều kiện bao gói sản phẩm

- Bao gói: ……….…………….…………….…..................…………...……….……….

- Nhãn: ……….…………….…………….……...................………...……….…………

4.8  Quy trình chế biến:

Các loại rau, quả, chè đăng ký: …………...................………………………………….

- Các quy trình chế biến: …………………………..................………………………....

5. Những thông tin khác

Chúng tôi cam kết các thông tin trong bản kê khai là đúng sự thật.                                                                                  

                                                                                  …, ngày....... tháng ..... năm.....
                                                                                          ĐẠI DIỆN CƠ SỞ

                                                                                              (Ký tên, đóng dấu)
Phụ lục IV:

MẪU BIÊN BẢN KIỂM TRA, ĐÁNH GIÁ ĐIỀU KIỆN ĐẢM BẢO 

AN TOÀN THỰC PHẨM TRONG SẢN XUẤT RAU, QUẢ, CHÈ AN TOÀN 

(Ban hành kèm theo Phụ lục IV,  Thông tư số 59/2012/TT-BNNPTNT  ngày 09  tháng  11 năm 2012 của Bộ trưởng Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn)

	SỞ NÔNG NGHIỆP & PTNT HÀ NAM

CHI CỤC QLCL NÔNG, LÂM SẢN & THỦY SẢN


Số: ......../BB-QLCL
	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc





BIÊN BẢN

Kiểm tra, đánh giá điều kiện đảm bảo  an toàn thực phẩm 

cơ sở sản xuất rau, quả, chè 


Căn cứ Quyết định số………/……………ngày……/……/………của………......................….

1. Ngày kiểm tra: …………………….……………………………………......................…….

2. Tên cơ sở kiểm tra: ………………………………………..……………......................…….

- Địa chỉ: ……………………………………………………………………......................…….

………………………………………………………………………………......................…….

- Điện thoại: ………………..Fax: …………………..Email:……………………..

- Người đại diện: ………………………………….Chức vụ: ……………………

- Diện tích sản xuất rau, quả, chè an toàn đăng ký: …………….ha (hoặc quy mô sản xuất ……….kg/đơn vị thời gian) 

- Địa điểm: Thôn…………..............xã, (phường)…….........……huyện (quận)………………..

3. Thành phần Đoàn kiểm tra:
- Ông (bà)……………….....…………………Chức vụ:……..................…..…………………..

- Ông (bà)……………...………………………Chức vụ:…............……......…………………..

- Ông (bà)…………….......…..…………......…Chức vụ:……..................……………………..

- Ông (bà)……..……………..…………….…..Chức vụ:……...............….....…………………
4. Sản phẩm:………………………………………….……………………………...................

………………………………………………………………………………………...................

…………………………………………………………………………………….......................
5. Kết quả kiểm tra, đánh giá: 
	STT

chỉ tiêu
	Chỉ tiêu đánh giá
	Kết quả đánh giá
	Diễn giải các sai lỗi hoặc hành động khắc phục

	
	
	Đạt
	Lỗi nhẹ
	Lỗi nặng
	Lỗi nghiêm trọng
	

	I
	
	Địa điểm, giao thông, thiết bị, dụng cụ
	
	
	
	
	

	1
	1
	Địa điểm sản xuất 
	[   ]
	
	[   ]
	
	

	2
	2
	Bố trí ở nơi không bị ảnh hưởng bởi các yêu tố gây ô nhiễm sản phẩm
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	

	3
	3
	Hệ thống giao thông 
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	4
	4
	Nơi bảo quản vật tư sản xuất 
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	5
	5
	Nơi xử lý chất thải của quá trình sản xuất
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	6
	6
	 Khu vực sản xuất rau mầm
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	(Chỉ đánh giá với sản xuất rau mầm)

	7
	7
	Thiết bị, dụng cụ thu hoạch, bao bì, phương tiện vận chuyển hoặc vật tư tiếp xúc trực tiếp với sản phẩm 
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	8
	8
	Thiết bị an toàn vệ sinh lao động 
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	II 
	
	Đất canh tác và giá thể
	
	
	
	
	

	1
	9
	Hàm lượng các kim loại nặng; Biện pháp khắc phục trong trường hợp đất có chứa kim loại nặng vượt giá trị tối đa cho phép.
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	III
	
	Nước tưới
	
	
	
	
	

	1
	10
	Có hệ thống tưới tiêu chủ động
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	2
	11
	Hàm lượng các kim loại nặng, vi sinh vật gây hại trong nước tưới; Biện pháp khắc phục mối nguy trong trường hợp nước có chứa kim loại nặng vượt giá trị tối đa cho phép
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	3
	12
	Sử dụng nước trong sản xuất rau mầm, rau thủy canh 
	[   ]
	
	[   ]
	
	(Chỉ áp dụng với sản xuất rau mầm, rau thủy canh)

	IV
	
	Giống, gốc ghép; Phân bón; Thuốc bảo vệ thực vật
	
	
	
	
	

	1
	13
	Giống, gốc ghép
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	2
	14
	Phân bón
	[   ]
	[   ]
	
	[   ]
	

	3
	15
	Thuốc bảo vệ thực vật 
	[   ]
	
	[   ]
	[   ]
	

	V
	
	Tổ chức và nhân lực
	
	
	
	
	

	1
	16
	Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh hoặc Quyết định thành lập.
	[   ]
	
	[   ]
	
	

	2
	17
	Có quy định kiểm soát, đánh giá nội bộ.
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	3
	18
	Chủ cơ sở và người lao động trực tiếp có Chứng chỉ đào tạo tập huấn về an toàn thực phẩm.
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	VI
	
	Quy trình sản xuất và xử lý chất thải
	
	
	
	
	

	1
	19
	Có quy trình sản xuất với các biện pháp kỹ thuật cụ thể.
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	2
	20
	Xử lý chất thải  
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	VII
	
	Ghi chép, lưu giữ hồ sơ và truy xuất nguồn gốc
	
	
	
	
	

	1
	21
	Hồ sơ ghi chép, lưu giữ để truy xuất nguồn gốc.
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	2
	22
	Thông tin về giống, gốc ghép: hoá chất xử lý và mục đích xử lý (nếu có).
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	3
	23
	Thông tin về phân bón và sử dụng phân bón. 
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	4
	24
	Thông tin về thuốc bảo vệ thực vật và sử dụng thuốc 
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	5
	25
	Thông tin về sản phẩm: Tên sản phẩm, ngày thu hoạch, mã số lô, khối lượng; tên cơ sở sản xuất, khách hàng.
	[   ]
	[   ]
	[   ]
	
	

	VIII
	
	Kết quả kiểm nghiệm mẫu
	
	
	
	
	

	1
	26
	Mẫu do đoàn kiểm tra lấy tại cơ sở sơ chế để kiểm tra các chỉ tiêu an toàn thực phẩm 
	[   ]
	
	[   ]
	[   ]
	


Ghi chú: Chỉ đánh dấu X vào ô đã được xác định

6. Kết luận và kiến nghị của đoàn kiểm tra: ………………………………………………………………………………………...................

…………………………………………………………………………………….......................

Cơ sở xếp loại: …………………………………...…………………..……...............................

7. Ý kiến của cơ sở được kiểm tra: 

……………………………………………………………………………….....................……..

……………………………………………………………………...................…………………

	ĐẠI DIỆN CƠ SỞ 

(Ký, ghi rõ họ tên)
	ĐD. ĐOÀN KIỂM TRA

(Ký, ghi rõ họ tên)
	NGƯỜI LẬP BIÊN BẢN

(Ký, ghi rõ họ tên)



Phụ lục V:

MẪU BIÊN BẢN KIỂM TRA, ĐÁNH GIÁ ĐIỀU KIỆN ĐẢM BẢO 

AN TOÀN THỰC PHẨM CƠ SỞ SƠ CHẾ RAU, QUẢ 

(Ban hành kèm theo Phụ lục VI,  Thông tư số  59/2012/TT-BNNPTNT  ngày 09 tháng 11  năm 2012 của Bộ trưởng Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn)

	SỞ NÔNG NGHIỆP & PTNT HÀ NAM

CHI CỤC QLCL NÔNG, LÂM SẢN & THỦY SẢN


Số:  ....../BB-QLCL
	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc





BIÊN BẢN

Kiểm tra, đánh giá điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm 

cơ sở sơ chế rau, quả

Căn cứ Quyết định số…….....…/……....………ngày……/……/………của….........……

…………………………………………………………………..................................................
1. Ngày kiểm tra: …………………….……………………………………………...................

2. Tên cơ sở kiểm tra: …………………………………………………………….....................

-  Địa chỉ: …………………………………………………………………………......................

…………………………………………………………………………………….......................

-  Điện thoại: ……………......…..Fax: …………..…...........……..Email:……………………...

- Người đại diện: ……………………....…….....…Chức vụ: ………….........…………………

- Diện tích sản xuất rau, quả, chè an toàn đăng ký: …………….ha (hoặc quy mô sản xuất ……….kg/đơn vị thời gian)

- Địa điểm: thôn…............................xã, (phường)………....….huyện (quận).....................…....

3. Thành phần Đoàn kiểm tra:
- Ông (bà)…………….....…….......................…Chức vụ:…....….........…..............…………....

- Ông (bà)………………………………………Chức vụ:………...................…………………

- Ông (bà)………………………………………Chức vụ:……...................……………………

- Ông (bà)………………………………………Chức vụ:………...................…………………

4. Sản phẩm:……………………………………………………………………........................

…………………………………………………………………………………..........................

……………………………………………………………………………………......................
5. Kết quả kiểm tra, đánh giá: 
	STT

chỉ tiêu
	Chỉ tiêu đánh giá
	Kết quả đánh giá
	Ghi chú

	
	
	Đạt
	Lỗi nhẹ
	Lỗi nặng
	Lỗi nghiêm trọng
	

	I
	
	Địa điểm khu vực sơ chế 
	
	
	
	
	

	1
	1
	Địa điểm sơ chế  
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	2
	2
	Nhà xưởng
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	


	II
	
	Nước
	
	
	
	
	

	1
	3
	Hệ thống cấp nước, các vật dụng để chứa nước 
	[  ]
	
	[  ]
	
	

	2
	4
	Tiêu chuẩn nước để sơ chế
	[  ]
	
	[  ]
	
	

	III
	
	Thiết bị, dụng cụ sơ chế; thu gom và xử lý chất thải; vệ sinh cá nhân
	
	
	
	
	

	1
	5
	Thiết bị, dụng cụ sơ chế
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	2
	6
	Thu gom, xử lý chất thải
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	3
	7
	Khu vực vệ sinh cá nhân
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	IV
	
	Trong quá trình sơ chế
	
	
	
	
	

	1
	8
	+ Có biện pháp cách ly gia súc, gia cầm, các loại sinh vật khác khỏi khu vực sơ chế, nhà bảo quản sản phẩm.

+ Sơ chế sản phẩm theo nguyên tắc một chiều không gây nhiễm bẩn.

+ Sử dụng hóa chất, màng sáp được phép sử dụng để xử lý sản phẩm sau thu hoạch.

+ Có ghi chú bẫy để phòng trừ dịch hại (nếu có dùng).
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	

	2
	9
	Vật liệu bao gói, chứa đựng rau, quả 
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	3
	10
	Quy trình sơ chế
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	4
	11
	Phương tiện vận chuyển
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	V
	
	Tổ chức và nhân lực
	
	
	
	
	

	1
	12
	Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh
	[  ]
	
	[  ]
	
	

	2
	13
	Có quy định nội bộ
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	3
	14
	Chủ cơ sở và người lao động trực tiếp có Chứng chỉ đào tạo tập huấn về an toàn thực phẩm. 
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	4
	15
	Chủ cơ sở và người lao động trực tiếp có giấy xác nhận sức khỏe
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	VI
	
	Ghi chép, lưu giữ hồ sơ và truy xuất nguồn gốc
	
	
	
	
	

	1
	16
	Thông tin về sản phẩm (ghi chép lưu giữ tối thiểu 01 năm
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	VII
	
	Kết quả thử nghiệm mẫu
	
	
	
	
	

	1
	17
	Mẫu do đoàn kiểm tra lấy tại cơ sở sơ chế để kiểm tra các chỉ tiêu an toàn thực phẩm 
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	


Ghi chú: Chỉ đánh dấu X vào ô đã được xác định

6. Kết luận và kiến nghị của đoàn kiểm tra: ………………………………………………………………………………………...................

.……………………………………………………………………………………......................

...……………………………………………………………………………………...................

..……………………………………………………………………………………....................

Cơ sở xếp loại: …………………………………...…………………..………….......................

7. Ý kiến của cơ sở được kiểm tra: ………………………………………………...................

……………………………………………………………………………………......................

……………………………………………………………………………………......................

…………………………………………………………………………………….......................

…………………………………………………………………………………...........................

	ĐẠI DIỆN CƠ SỞ

(Ký, ghi rõ họ tên)


	ĐD. ĐOÀN KIỂM TRA

(Ký, ghi rõ họ tên)
	NGƯỜI LẬP BIÊN BẢN

(Ký, ghi rõ họ tên)




Phụ lục VI:

BIỂU MẪU KIỂM TRA, ĐÁNH GIÁ PHÂN LOẠI ĐIỀU KIỆN ĐẢM BẢO CHẤT LƯỢNG, AN TOÀN THỰC PHẨM CƠ SỞ CHẾ BIẾN RAU, QUẢ

(Theo Phụ lục 1g-1a  ban hành theo Thông tư số 01/2013/TT-BNN ngày 04 tháng 01  năm 2013 của BNNPTNT sửa đổi, bổ sung một số điều của Thông tư số 14/2011/BNNPTNT ngày 29 tháng 02 năm 2011 quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản và thay thế một số biểu mẫu được ban hành kèm theo Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02 tháng 8 năm 2011 sửa đổi, bổ sung Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29 tháng 3 năm 2011)

	SỞ NÔNG NGHIỆP & PTNT HÀ NAM

CHI CỤC QLCL NÔNG, LÂM SẢN & THỦY SẢN


	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


......,ngày..... tháng...... năm......


 BIỂU MẪU

Kiểm tra, đánh giá phân loại điều kiện đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm cơ sở chế biến rau, quả

1. Ngày kiểm tra: …………………………………………………....................………………
2. Tên cơ sở kiểm tra : ……………………………………………....................………………

-  Địa chỉ: ………………………………………………………....................…………………..

-  Điện thoại: ……............…….. Fax:…….........……… Email:……………………………….. 

- Người đại diện: ………………........…........…Chức vụ: ………....…………………………..

3. Đại diện Đoàn kiểm tra:…………….....…..Chức vụ:……….......…………………….
     4. Sản phẩm:………………………………………………………………………....................
5. Kết quả kiểm tra, đánh giá:
	STT

chỉ tiêu
	Chỉ tiêu đánh giá 
	Kết quả đánh giá
	 Diễn giải các sai lỗi hoặc hành động khắc phục 

	
	
	Đạt
	Lỗi nhẹ
	Lỗi nặng
	Lỗi nghiêm trọng
	

	
	1. Địa điểm xây dựng và môi trường xung quanh
	
	
	
	
	

	1
	Vị trí xây dựng
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	2
	Nguồn gây ô nhiễm 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	

	3
	Môi trường xung quanh
	[ ]
	[ ]
	
	
	

	
	2. Thiết kế, bố trí  nhà xưởng
	
	
	
	
	

	4
	Tường bao ngăn cách với bên ngoài 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	5
	Vật liệu xây dựng nhà xưởng
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	6
	Diện tích nhà xưởng
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	7
	Thiết kế khu vực chế biến 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	8
	Sự cách biệt giữa các khu vực
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	
	3. Kết cấu  nhà xưởng 
	
	
	
	
	

	9
	Trần nhà
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	10
	Sàn nhà
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	11
	Tường và góc nhà 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	12
	Cửa ra vào
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	13
	Cửa sổ
	[ ]
	[ ]
	
	
	

	
	4. Các công trình và phương tiện phụ trợ
	
	
	
	
	

	14
	Hệ thống thông gió 
	[ ]
	[ ]
	
	
	

	15
	Hệ thống chiếu sáng 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	16
	Hệ thống cung cấp nước 
	[ ]
	
	[ ]
	[ ]
	

	17
	Hệ thống cung cấp hơi nước 
	[ ]
	
	[ ]
	
	

	18
	Phòng chống cháy nổ
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	19
	Hệ thống thoát nước thải, thu gom xử lý chất thải
	[ ]
	[ ]
	
	[ ]
	

	20
	Phòng thay trang phục bảo hộ lao động 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	21
	Phương tiện rửa tay 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	22
	Bể nước sát trùng ủng
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	23
	Hệ thống nhà vệ sinh 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	

	
	5. Thiết bị, dụng cụ
	
	
	
	
	

	24
	Vật liệu chế tạo
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	25
	Thiết kế, lắp đặt các thiết bị 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	26
	Thiết kế các thiết bị cấp đông, kho mát, kho lạnh, xe lạnh hoặc các thiết bị gia nhiệt, thanh trùng 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	27
	Các thiết bị yêu cầu độ an toàn cao (như nồi hơi, nồi hai vỏ, thiết bị thanh trùng cao áp, bình khí nén áp lực cao, máy nâng hạ...)
	[ ]
	[ ]
	
	[ ]
	

	28
	Các thiết bị, dụng cụ đo lường, giám sát chất lượng
	[ ]
	
	[ ]
	[ ]
	

	29
	Các dụng cụ và phương tiện cầm tay 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	30
	Thiết bị, dụng cụ phòng chống côn trùng, động vật gây hại 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	
	6. Yêu cầu về con người
	
	
	
	
	

	31
	Điều kiện sức khỏe của người tham gia trực tiếp sản xuất chế biến 
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	32
	Kiến thức về VSATTP của người tham gia chế biến, sản xuất.
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	33
	Thực hành vệ sinh cá nhân
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	34
	Khách tham quan
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	
	7. Kiểm soát quá trình chế biến rau quả
	
	
	
	
	

	35
	Bộ phận kỹ thuật 
	[ ]
	[ ]
	
	[ ]
	

	36
	Các quy trình công nghệ của từng loại sản phẩm, quy trình vận hành thiết bị, quy trình vệ sinh nhà xưởng 
	[ ]
	
	[ ]
	[ ]
	

	37
	Hệ thống kiểm soát chất lượng, VSATTP 
	[ ]
	
	[ ]
	
	

	38
	Kiểm tra chất lượng, nguồn gốc xuất xứ nguyên vật liệu
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	39
	Vệ sinh, khử trùng nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ
	[ ]
	
	[ ]
	[ ]
	

	40
	Kiểm soát các công đoạn chế biến 
	[ ]
	
	[ ]
	[ ]
	

	41
	Kiểm soát việc phối chế các các thành phần và các chất phụ gia thực phẩm
	[ ]
	
	[ ]
	[ ]
	

	42
	Kiểm soát các thông số kỹ thuật trong quá trình chế biến
	[ ]
	
	[ ]
	[ ]
	

	43
	Kiểm soát các thông số của sản phẩm trong quá trình chế biến, bảo quản
	[ ]
	
	[ ]
	[ ]
	

	44
	Kiểm soát các sản phẩm và nguyên vật liệu bị hư hỏng
	[ ]
	
	[ ]
	[ ]
	

	
	8. Sử dụng và bảo quản hóa chất
	
	
	
	
	

	45
	Các loại chất phụ gia thực phẩm, hóa chất 
	[ ]
	
	[ ]
	[ ]
	

	46
	Bảo quản hóa chất
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	
	9. Ghi nhãn sản phẩm
	
	
	
	
	

	47
	Ghi nhãn sản phẩm
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	
	10. Chất lượng sản phẩm
	
	
	
	
	

	48
	Công bố tiêu chuẩn chất lượng sản phẩm rau quả
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	49
	Chất lượng sản phẩm rau quả
	[ ]
	[ ]
	[ ]
	
	

	
	Tổng hợp
	
	
	
	
	


Ghi chú: Chỉ đánh dấu X vào ô đã được xác định

 6. Kết luận của đoàn kiểm tra: ……………………………………………….........................

……………………………………………………………………………...................................

6.1. Nhận xét và kiến nghị của đoàn kiểm tra:………………………………….....................

…………………………………………………………………………………………………...……………………………………………………………………………...................................

6.2. Cơ sở xếp loại:………………………………………………………………......................
7. Ý kiến của cơ sở được kiểm tra:………………………………………………....................
…………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………..................................

        ĐẠI DIỆN CƠ SỞ



ĐẠI DIỆN ĐOÀN KIỂM TRA

(Ký tên, đóng dấu - nếu có)




      (Ký tên)

Phụ lục VII:

BIỂU MẪU THỐNG KÊ ĐIỀU KIỆN ĐẢM BẢO CHẤT LƯỢNG, AN TOÀN THỰC PHẨM CƠ SỞ CHẾ BIẾN RAU, QUẢ

(Theo Phụ lục 2g ban hành theo Thông tư số 14/2011/TT-BNN ngày 29 tháng 3  năm 2011 của BNNPTNT)

BIỂU MẪU

Thống kê điều kiện đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm 

cơ sở chế biến rau, quả

Thời điểm lập hồ sơ: ........................................................................................................

I- THÔNG TIN VỀ DOANH NGHIỆP

1. Tên cơ sở kinh doanh:...............................................................................................................

2. Địa chỉ:...................................................................................................................................... 

3. Điện thoại:..............................Fax:.........................Email:........................................................ 

4. Loại hình sản xuất, kinh doanh 

DN nhà nước
 


 
DN 100% vốn nước ngoài  
   

DN liên doanh với nước ngoài  
   
DN Cổ phần 


 

DN tư nhân 



 
Khác   …………………….







(ghi rõ loại hình)

5. Năm bắt đầu hoạt động:............................................................................................................

6. Số đăng ký, ngày cấp, cơ quan cấp đăng ký kinh doanh:.........................................................

7. Công suất thiết kế: ………………………................................................................................

8. Sản lượng sản xuất, kinh doanh (thống kê 3 năm trở lại đây):

- Năm 20..:  ………………. (tấn)

- Năm 20..:  ………………. (tấn)

- Năm 20..:  ………………. (tấn)

9. Thị trường tiêu thụ chính:.........................................................................................................

II. MÔ TẢ VỀ SẢN PHẨM

	TT
	Tên sản phẩm sản xuất
	Nguyên liệu chính đưa vào sản xuất
	Cách thức đóng gói và thông tin ghi trên bao bì

	
	
	Tên nguyên liệu
	Nguồn gốc
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


III. TÓM TẮT HIỆN TRẠNG ĐIỀU KIỆN CƠ SỞ SẢN XUẤT
1. Nhà xưởng, trang thiết bị m2
 Tổng diện tích các khu vực sản xuất: ……………………m2 , trong đó:

+ Khu vực tiếp nhận nguyên liệu :   ……………………...m2

+ Khu vực sản xuất :   ……………….……………………m2

+ Khu vực đóng gói thành phẩm :   ……………………….m2

+ Khu vực/ kho bảo quản thành phẩm:   ………………….m2

+ Khu vực sản xuất khác :   ………………….……………m2

2. Trang thiết bị chính:

	Tên thiết bị
	Số lượng
	Nước sản xuất
	Tổng công suất
	Năm bắt đầu sử dụng

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


3. Hệ thống phụ trợ

- Nguồn nước đang sử dụng:


Nước công cộng                            Nước giếng khoan  


Hệ thống xử lý: Có                        Không


Phương pháp xử lý: …………………………………………………………..................

4. Hệ thống xử lý chất thải

Cách thức thu gom, vận chuyển, xử lý:

.......................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................

5. Lao động:

- Tổng số lao động: ………………. người, trong đó:


+ Lao động trực tiếp: …………….người.


+ Lao động gián tiếp: …………… người.

- Trình độ lao động:

+ Đại học: …......... người

+ Cao đẳng:  ............ người

+ Trung học và công nhân kỹ thuật: ………….................…. người.

  
+ Lao động phổ thông: …………….. người.

+ Tổng số lao động tham gia bảo hiểm xã hội: …………….. người.

6. Vệ sinh công nghiệp

- Tần suất làm vệ sinh:

- Nhân công làm vệ sinh công  nghiệp: ……… người; trong đó …….. của cơ sở và ……… đi thuê ngoài

7. Danh mục các loại hóa chất, phụ gia/chất bổ sung, chất tẩy rửa-khử trùng sử dụng:
	Tên hóa chất
	Thành phần chính
	Nước sản xuất
	Mục đích sử dụng
	Nồng độ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


8. Hệ thống quản lý chất lượng đang áp dụng (HACCP, ISO,….)

- Số cán bộ quản lý chất lượng (QC): …….. người

- Số lượng khóa tập huấn về chất lượng, ATVSTP (HACCP, ISO,…): 

9. Phòng kiểm nghiệm

- Của doanh nghiệp, các chỉ tiêu có thể phân tích: ……………………………….......................

- Thuê ngoài, tên những đơn vị gửi phân tích: …………………………………….....................

…………………………………………………………………………………….......................

10. Những thông tin khác…………………………………………………………......................

…………………………………………………………………………………….......................

XÁC NHẬN CỦA CƠ QUAN KIỂM TRA
  ĐẠI DIỆN CƠ SỞ SẢN XUẤT 








       (Ký tên - đóng dấu nếu có)

Phụ lục VIII:

BIỂU MẪU KIỂM TRA, ĐÁNH GIÁ PHÂN LOẠI ĐIỀU KIỆN ĐẢM BẢO CHẤT LƯỢNG, AN TOÀN THỰC PHẨM CƠ SỞ CHẾ BIẾN CHÈ

(Theo Phụ lục 1g-1, ban hành theo Thông tư số 53/2011/TT-BNN ngày 02 tháng 8  năm 2011 của BNNPTNT)

	SỞ NÔNG NGHIỆP & PTNT HÀ NAM

CHI CỤC QLCL NÔNG, LÂM SẢN & THỦY SẢN


	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc

.......,ngày..... tháng...... năm......


BIỂU MẪU

Kiểm tra, đánh giá phân loại điều kiện đảm bảo chất lượng, 
an toàn thực phẩm cơ sở chế biến chè

1. Ngày kiểm tra:………………………………………………………………......................... 

2. Tên cơ sở kiểm tra : …………………………………………………………........................

-  Địa chỉ: ………………………………………………………………………..........................

-  Điện thoại:……………………..Fax: ……………………....…Email: …………....................

- Người đại diện: ………………………..Chức vụ:……………………………......................... 

3. Đại diện Đoàn kiểm tra: ……………Chức vụ:………………..………….................... 


4. Sản phẩm:……………………………………………………………………........................
5. Kết quả kiểm tra, đánh giá:

	STT

chỉ tiêu
	Chỉ tiêu đánh giá
	Mức đánh giá
	Diễn giải sai lỗi và thời hạn khắc phục

	
	
	Đạt
	Lỗi nhẹ
	Lỗi nặng
	Lỗi nghiêm trọng
	

	
	1. Địa điểm xây dựng và môi trường xung quanh
	
	
	
	
	

	1.
	Địa điểm xây dựng
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	2
	Ảnh hưởng của các nguồn ô nhiễm
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	

	3
	Nguồn cung cấp điện, nước, điều kiện giao thông
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	4
	Hệ thống thoát nước
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	5
	Mật độ xây dựng nhà xưởng
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	
	2. Kết cấu nhà xưởng
	
	
	
	
	

	6
	Độ cao nền nhà
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	7
	Thiết kế nhà xưởng
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	8
	Tường ngăn cách giữa các khu vực
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	9
	Các bề mặt tiếp xúc trực tiếp với chè
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	10
	Kết cấu bao che
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	11
	Đường nội bộ
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	
	3. Các công trình và phương tiện phụ trợ
	
	
	
	
	

	12
	Hệ thống thông gió, hút bụi
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	13
	Hệ thống chiếu sáng
	[  ]
	[  ]
	
	[  ]
	

	14
	Hệ thống cung cấp nước 
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	15
	Hệ thống cấp hơi và nhiệt 
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	

	16
	Hệ thống cấp khí nén 
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	17
	Hệ thống thu gom, xử lý chất thải
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	18
	Phòng thay bảo hộ lao động  
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	19
	Phòng chống cháy nổ và kiểm định thiết bị, an toàn lao động 
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	20
	Nhà vệ sinh
	[  ]
	[  ]
	
	[  ]
	

	21
	Phương tiện rửa tay
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	22
	Dụng cụ phòng chống côn trùng, động vật gây hại
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	23
	Bảo quản  vật tư kỹ thuật, hóa chất, phụ gia... 
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	24
	Phòng Kỹ thuật - KCS
	[  ]
	
	[  ]
	[  ]
	

	
	4. Thiết bị, dụng cụ chế biến, bao gói, bảo quản vận chuyển
	
	
	
	
	

	25
	Thu hái vận chuyển chè búp tươi
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	26
	Thiết bị công nghệ chế biến 
	[  ]
	[  ]
	
	[  ]
	

	
	4.1. Đối với sản xuất chè đen
	
	
	
	
	

	27
	Khu vực chứa nguyên liệu
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	28
	Công đoạn héo
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	29
	Công đoạn vò
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	30
	Công đoạn lên men
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	

	31
	Công đoạn sấy và hoàn thành thành phẩm
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	
	4.2. Đối với sản xuất chè xanh
	
	
	
	
	

	32
	Khu vực chứa nguyên liệu
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	33
	Công đoạn diệt men
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	34
	Công đoạn vò
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	35
	Công đoạn sấy, tạo hình, phân loại 
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	
	4.3. Thiết bị, dụng cụ bao gói, vận chuyển, giám sát chất lượng
	
	
	
	
	

	36
	Thiết bị bao gói và vật liệu bao gói
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	37
	Kho bảo quản chè thành phẩm
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	38
	Thiết bị, dụng cụ giám sát chất lượng, đảm bảo VSATTTP
	[  ]
	[  ]
	
	[  ]
	

	
	5. Yêu cầu về con người
	
	
	
	
	

	39
	Điều kiện sức khỏe của người sản xuất chế biến
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	40
	Học tập kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	41
	Thực hành vệ sinh cá nhân
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	42
	Khách tham quan
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	
	6. Yêu cầu về kiểm soát quá trình chế biến chè
	
	
	
	
	

	43
	Kiểm soát nguyên liệu
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	44
	Giám sát quá trình chế biến
	[  ]
	[  ]
	
	[  ]
	

	45
	Cán bộ kỹ thuật
	[  ]
	[  ]
	
	[  ]
	

	
	7. Yêu cầu về chất lượng sản phẩm và ghi nhãn
	
	
	
	
	

	46
	Công bố tiêu chuẩn chất lượng
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	47
	Tiêu chuẩn về VSATTP sản phẩm chè
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	

	48
	Ghi nhãn  sản phẩm
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	49
	Quy trình truy xuất nguồn gốc
	[  ]
	[  ]
	[  ]
	
	

	
	Tổng hợp
	
	
	
	
	


Ghi chú: chỉ đánh dấu X vào ô đã được xác định

6. Kết luận của đoàn kiểm tra:……………………………………………………...................

…………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………. .................................
6.1. Nhận xét và kiến nghị của đoàn kiểm tra:………………………………….....................

…………………………………………………………………………………………………...……………………………………………………………………………..................................

6.2. Cơ sở xếp loại:………………………………………………………………......................
7. Ý kiến của cơ sở được kiểm tra:………………………………………………....................

…………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………..................................

         ĐẠI DIỆN CƠ SỞ



ĐẠI DIỆN ĐOÀN KIỂM TRA

 (Ký tên, đóng dấu - nếu có)




(Ký tên)

Phụ lục IX:

BIỂU MẪU THỐNG KÊ ĐIỀU KIỆN ĐẢM BẢO CHẤT LƯỢNG, AN TOÀN THỰC PHẨM CƠ SỞ CHẾ BIẾN CHÈ

(Theo Phụ lục 2g-1, ban hành theo Thông tư số 53/2011/TT-BNN ngày 02 tháng 8  năm 2011 của BNNPTNT)

BIỂU MẪU

Thống kê điều kiện đảm bảo chất lượng, an toàn thực phẩm cơ sở chế biến chè

Thời điểm lập hồ sơ: ........................................................................................................

I- THÔNG TIN VỀ DOANH NGHIỆP

1. Tên cơ sở kinh doanh:...............................................................................................................

2. Địa chỉ:......................................................................................................................................

3. Điện thoại:...............................Fax:................................... Email: ...........................................

4. Loại hình sản xuất, kinh doanh 

DN nhà nước
 


 
DN 100% vốn nước ngoài  
   

DN liên doanh với nước ngoài  
   
DN Cổ phần 


 

DN tư nhân 



 
Khác   …………………….







(ghi rõ loại hình)

5. Năm bắt đầu hoạt động:............................................................................................................

6. Số đăng ký, ngày cấp, cơ quan cấp đăng ký kinh doanh:.........................................................

7. Công suất thiết kế: ………………………...............................................................................

8. Sản lượng sản xuất, kinh doanh (thống kê 3 năm trở lại đây):

- Năm 20..: ..................................... (tấn)

- Năm 20..: ..................................... (tấn)

- Năm 20..: ..................................... (tấn)

9. Thị trường tiêu thụ chính:.........................................................................................................

II. MÔ TẢ VỀ SẢN PHẨM

	TT
	Tên sản phẩm sản xuất
	Nguyên liệu chính đưa vào sản xuất
	Cách thức đóng gói và thông tin ghi trên bao bì

	
	
	Tên nguyên liệu
	Nguồn gốc
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


III. TÓM TẮT HIỆN TRẠNG ĐIỀU KIỆN CƠ SỞ SẢN XUẤT
1. Nhà xưởng, trang thiết bị m2
- Tổng diện tích các khu vực sản xuất: ……………………  m2 , trong đó:

+ Khu vực tiếp nhận nguyên liệu :   ………………………   m2

+ Khu vực sản xuất :   ……………….……………………   m2

+ Khu vực đóng gói thành phẩm :   ……………………….   m2

+ Khu vực/ kho bảo quản thành phẩm:   ………………….   m2

+ Khu vực sản xuất khác :   ………………….……………   m2

2. Trang thiết bị chính:

	Tên thiết bị
	Số lượng
	Nước sản xuất
	Tổng công suất
	Năm bắt đầu sử dụng

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


3. Hệ thống phụ trợ

- Nguồn nước đang sử dụng:


Nước công cộng                            Nước giếng khoan  


Hệ thống xử lý: Có                        Không


Phương pháp xử lý: ……………………………………………......................................

4. Hệ thống xử lý chất thải


Cách thức thu gom, vận chuyển, xử lý:

..............................................................................................................................................................................................................................................................................................................

5. Lao động:

- Tổng số lao động: ………………. người, trong đó:


+ Lao động trực tiếp: …………….người.


+ Lao động gián tiếp: …………… người.

- Trình độ lao động:

+ Đại học: …......... người

+ Cao đẳng:  ............ người

+ Trung học và công nhân kỹ thuật: …………….................. người.

  
+ Lao động phổ thông: …………….. người.

+ Tổng số lao động tham gia bảo hiểm xã hội: …………….. người.

6. Vệ sinh công nghiệp

- Tần suất làm vệ sinh:

- Nhân công làm vệ sinh công nghiệp: ……… người; trong đó …….. của cơ sở và ……… đi thuê ngoài

7. Danh mục các loại hóa chất, phụ gia/chất bổ sung, chất tẩy rửa-khử trùng sử dụng:
	Tên hóa chất
	Thành phần chính
	Nước sản xuất
	Mục đích sử dụng
	Nồng độ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


8. Hệ thống quản lý chất lượng đang áp dụng (HACCP, ISO,….)

- Số cán bộ quản lý chất lượng (QC): …….. người

- Số lượng khóa tập huấn về chất lượng, ATVSTP (HACCP, ISO,…): 

9. Phòng kiểm nghiệm

- Của doanh nghiệp, các chỉ tiêu có thể phân tích: …………………………………...................

- Thuê ngoài, tên những đơn vị gửi phân tích: …………………………………….....................

………………………………………………………………………………………...................

10. Những thông tin khác:………………………………………………………….....................

…………………………………………………………………………………………………...……………………………………………………………………………...................................

XÁC NHẬN CỦA CƠ QUAN KIỂM TRA
  ĐẠI DIỆN CƠ SỞ SẢN XUẤT 








       (Ký tên - đóng dấu nếu có)
Phụ lục X:

MỨC THU LỆ PHÍ VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM

(Ban hành kèm theo Quyết định số 80/QĐ-BTC

 ngày 17 tháng 11 năm 2005 của Bộ trưởng Bộ Tài chính)
	TT
	NỘI DUNG CÁC KHOẢN THU
	ĐƠN VỊ
	MỨC THU

(đồng)

	1
	Lệ phí cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện vệ sinh an toàn thực phẩm
	1 lần cấp


	50.000

	2
	Lệ phí cấp Giấy chứng nhận áp dụng hệ thống GHP, HACCP
	1 lần cấp


	50.000

	3
	Lệ phí cấp giấy chứng nhận công bố tiêu chuẩn sản phẩm 
	1 lần cấp/1 sản phẩm
	50.000

	4
	Lệ phí cấp giấy chứng nhận công bố tiêu chuẩn đối với các nguyên liêu, phụ gia thực phẩm nhập khẩu phục vụ sản xuất trong nội bộ doanh nghiệp
	1 lần cấp/1 sản phẩm
	50.000

	5
	Lệ phí cấp kết quả kiểm nghiệm cho một chỉ tiêu đơn lẻ về VSATTP
	1 lần cấp
	50.000

	6
	Lệ phí cấp chứng chỉ kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm
	1 lần cấp/ 1 chứng chỉ
	15.000

	7
	Lệ phí cấp giấy chứng nhận lưu hành tự do hoặc giấy chứng nhận y tế ( cho sản phẩm xuất khẩu)
	1 lần cấp/ sản phẩm
	50.000

	8
	Lệ phí cấp giấy tiếp nhận hồ sơ đăng ký quảng cáo
	1 lần cấp/ 1 sản phẩm
	50.000


3. Cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất kinh doanh thực phẩm nông lâm thủy sản.
	Trình tự thực hiện 
	- Cơ sở gửi 01 bộ hồ sơ cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất kinh doanh thực phẩm nông lâm thủy sản đến Chi cục Quản lý chất lượng Nông, Lâm sản và Thủy sản tỉnh Hà Nam.

- Chi cục QLCL Nông, Lâm sản và Thủy sản xem xét tính đầy đủ của hồ sơ và thông báo bằng văn bản cho cơ sở nếu hồ sơ không đầy đủ.
- Chi cục QLCL Nông, Lâm sản và Thủy sản thực hiện thẩm tra hồ sơ kiểm tra, đánh giá phân loại sơ sở do Chi cục đã thực hiện hoặc tổ chức đi kiểm tra thực tế điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm tại cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm (nếu cần hoặc trong trường hợp cơ sở chưa được kiểm tra, đánh giá phân loại).
- Nếu đủ điều kiện thì Chi cục QLCL Nông, Lâm sản và Thủy sản cấp Giấy chứng nhận ATTP, trường hợp không cấp Giấy chứng nhận ATTP thì phải trả lời bằng văn bản và nêu rõ lý do.

	Cách thức thực hiện 
	- Gửi qua đường bưu điện, FAX, mạng điện tử (sau đó gửi bản chính)
- Hoặc trực tiếp 

	Hồ sơ
	a) Hồ sơ bao gồm:

- Đơn đề nghị cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm.
- Bản sao Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh hoặc Giấy chứng nhận đầu tư có ngành nghề sản xuất, kinh doanh thực phẩm hoặc quyết định thành lập.
- Bản thuyết minh về cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ bảo đảm điều kiện an toàn thực phẩm.
- Danh sách chủ cơ sở và người trực tiếp sản xuất, kinh doanh thực phẩm đã được các cơ quan có chức năng quản lý chất lượng, an toàn thực phẩm nông lâm thủy sản của ngành Nông nghiệp và Phát triển nông thôn tập huấn kiến thức về an toàn thực phẩm có xác nhận của cơ sở sản xuất, kinh doanh.

- Danh sách chủ cơ sở và người trực tiếp sản xuất kinh doanh thực phẩm đã được cơ sở y tế cấp huyện trở lên cấp xác nhận đủ sức khoẻ.
b) Số lượng hồ sơ: 01 (bộ)

	Thời hạn giải quyết 
	18 ngày làm việc 

	Cơ quan thực hiện TTHC
	Chi cục Quản lý chất lượng Nông, Lâm sản và Thủy sản

	Đối tượng thực hiện TTHC
	- Tổ chức

- Cá nhân                                                                 

	Mẫu đơn, tờ khai hành chính
	- Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm.
- Đơn đề nghị cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm.

- Bản thuyết minh cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ bảo đảm điều kiện an toàn thực phẩm.

(Áp dụng từng cơ sở cấp giấy chứng nhận ATTP lập các biên bản, biểu mẫu khác nhau theo Thông tư số 14/2011/TT-BNN ngày 29 tháng 3 năm 2011, Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02 tháng 8 năm 2011)

	Phí, lệ phí
	50.000 đồng                         

	Kết quả của việc thực hiện TTHC
	Giấy chứng nhận có thời gian hiệu lực là 03 năm    

	Điều kiện thực hiện TTHC 
	Không 

	Căn cứ pháp lý của TTHC 
	- Luật An toàn thực phẩm năm 2010.

- Nghị định số 38/2012/NĐ-CP ngày 25 tháng 4 năm 2012 của Chính phủ quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật An toàn thực phẩm.

- Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29 tháng 3 năm 2011 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản.

- Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02 tháng 8 năm 2011 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn sửa đổi, bổ sung Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29/3/2011 quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản.

-  Thông tư số 01/2013/TT-BNN ngày 04 tháng 01  năm 2013 của BNNPTNT sửa đổi, bổ sung một số điều của Thông tư số 14/2011/BNNPTNT ngày 29 tháng 02 năm 2011 quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản và thay thế một số biểu mẫu được ban hành kèm theo Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02 tháng 8 năm 2011 sửa đổi, bổ sung Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29 tháng 3 năm 2011. 
- Quyết định số 80/2005/QĐ-BTC ngày 17 tháng 11 năm 2005 của Bộ Tài chính về việc quy định mức thu, nộp, quản lý và sử dụng phí, lệ phí quản lý chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm. 


4. Cấp lại giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm trong sản xuất kinh doanh thực phẩm nông lâm thủy sản.
	Trình tự thực hiện 
	- Trường hợp 1: Trước 06 (sáu) tháng tính đến ngày Giấy chứng nhận ATTP hết hạn, cơ sở nộp hồ sơ đề nghị cấp lại Giấy chứng nhận ATTP gửi cho Chi cục QLCL Nông, Lâm sản và Thủy sản trong trường hợp tiếp tục sản xuất kinh doanh.
- Trường hợp 2: Giấy chứng nhận ATTP vẫn còn thời hạn hiệu lực nhưng bị mất, bị hỏng, thất lạc, hoặc có sự thay đổi, bổ sung thông tin trên Giấy chứng nhận ATTP, cơ sở phải có văn bản đề nghị cấp lại Giấy chứng nhận ATTP gửi Chi cục QLCL Nông, Lâm sản và Thủy sản để được xem xét cấp lại. Chi cục QLCL Nông, Lâm sản và Thủy sản thực hiện thẩm tra hồ sơ và xem xét, cấp lại Giấy chứng nhận ATTP cho cơ sở. Thời hạn của Giấy chứng nhận ATTP đối với trường hợp cấp lại trùng với thời hạn hết hiệu lực của Giấy chứng nhận ATTP đã được cấp trước đó. Trường hợp không cấp lại, Chi cục phải có văn bản thông báo và nêu rõ lý do.

	Cách thức thực hiện 
	- Gửi qua đường bưu điện, FAX, mạng điện tử (sau đó gửi bản chính)

- Hoặc trực tiếp 

	Hồ sơ
	a) Hồ sơ bao gồm:

* Đối với trường hợp 1:

- Đơn đề nghị cấp lại Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm.

- Bản sao Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh hoặc Giấy chứng nhận đầu tư có ngành nghề sản xuất, kinh doanh thực phẩm hoặc quyết định thành lập.

- Bản thuyết minh về cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ bảo đảm điều kiện an toàn thực phẩm.

- Danh sách chủ cơ sở và người trực tiếp sản xuất, kinh doanh thực phẩm đã được các cơ quan có chức năng quản lý chất lượng, an toàn thực phẩm nông lâm thủy sản của ngành Nông nghiệp và Phát triển nông thôn tập huấn kiến thức về an toàn thực phẩm có xác nhận của cơ sở sản xuất, kinh doanh.

- Danh sách chủ cơ sở và người trực tiếp sản xuất kinh doanh thực phẩm đã được cơ sở y tế cấp huyện trở lên cấp xác nhận đủ sức khoẻ.

* Đối với trường hợp 2:

- Đơn đề nghị cấp lại Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm
b) Số lượng hồ sơ: 01 (bộ)

	Thời hạn giải quyết 
	- Trường hợp 1: 18 ngày làm việc
- Trường hợp 2: 5 ngày làm việc

	Cơ quan thực hiện TTHC
	Chi cục QLCL Nông, Lâm sản và Thủy sản 

	Đối tượng thực hiện TTHC
	- Tổ chức

- Cá nhân                                                                 

	Mẫu đơn, tờ khai hành chính
	* Trường hợp 1:
- Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm.

- Đơn đề nghị cấp lại giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm.

- Bản thuyết minh cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ bảo đảm điều kiện an toàn thực phẩm.

* Trường hợp 2:

- Đơn đề nghị cấp lại giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm.
(Áp dụng từng cơ sở cấp giấy chứng nhận ATTP lập các biên bản, biểu mẫu khác nhau theo Thông tư số 14/2011/TT-BNN ngày 29 tháng 3 năm 2011, Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02 tháng 8 năm 2011)

	Phí, lệ phí
	50.000 đồng                         

	Kết quả của việc thực hiện TTHC
	Giấy chứng nhận có thời gian hiệu lực là 03 năm    

	Điều kiện thực hiện TTHC 
	Không 

	Căn cứ pháp lý của TTHC 
	- Luật An toàn thực phẩm năm 2010.

- Nghị định số 38/2012/NĐ-CP ngày 25 tháng 4 năm 2012 của Chính phủ quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật An toàn thực phẩm.

- Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29 tháng 3 năm 2011 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản.

- Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02 tháng 8 năm 2011 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn sửa đổi, bổ sung Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29/3/2011 quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản.

-  Thông tư số 01/2013/TT-BNN ngày 04 tháng 01  năm 2013 của BNNPTNT sửa đổi, bổ sung một số điều của Thông tư số 14/2011/BNNPTNT ngày 29 tháng 02 năm 2011 quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản và thay thế một số biểu mẫu được ban hành kèm theo Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02 tháng 8 năm 2011 sửa đổi, bổ sung Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29 tháng 3 năm 2011. 
- Quyết định số 80/2005/QĐ-BTC ngày 17 tháng 11 năm 2005 của Bộ Tài chính về việc quy định mức thu, nộp, quản lý và sử dụng phí, lệ phí quản lý chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm. 


Phụ lục I:
MẪU GIẤY CHỨNG NHẬN CƠ SỞ ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM

(Ban hành kèm theo Thông tư số 01/2013/TT-BNNPTNT ngày 04/01/2013 sửa đổi, bổ sung một số điều của Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29/3/2011 quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản và thay thế một số biểu mẫu được ban hành kèm theo Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02/8/2011 sửa đổi, bổ sung Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29/3/2011)

	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc

GIẤY CHỨNG NHẬN

CƠ SỞ ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM
CHI CỤC QUẢN LÝ CHẤT LƯỢNG NÔNG, LÂM SẢN VÀ THỦY SẢN TỈNH HÀ NAM
CHỨNG NHẬN
Cơ sở:...............................................................................................................

Địa chỉ:............................................................................................................

Điện thoại:..............................................Fax:..................................................

Đủ điều kiện an toàn thực phẩm để sản xuất kinh doanh sản phẩm:

1:......................................................................................................................
2:......................................................................................................................
3:.....................................................................................................................
Số cấp:............./ 20... /QLCL-HNA
Giấy chứng nhận có giá trị 03 năm kể từ ngày ký.

(*) và được thay thế Giấy chứng nhận số..... cấp ngày.....

                                                             Hà Nam, ngày.......tháng.......năm20..
                                                                            CHI CỤC TRƯỞNG
Ghi chú: (*) được ghi khi cấp lại Giấy chứng nhận



Phụ lục II:
MẪU ĐƠN ĐỀ NGHỊ CẤP
GIẤY CHỨNG NHẬN CƠ SỞ ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM 

(Ban hành kèm theo Thông tư số 01/2013/TT-BNNPTNT ngày 04/01/2013 sửa đổi, bổ sung một số điều của Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29/3/2011 quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản và thay thế một số biểu mẫu được ban hành kèm theo Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02/8/2011 sửa đổi, bổ sung Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29/3/2011)

CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


                                                                                ………, ngày……tháng……năm 20..
ĐƠN ĐỀ NGHỊ CẤP/CẤP LẠI
GIẤY CHỨNG NHẬN CƠ SỞ ĐỦ ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM 

Kính gửi:  Chi cục Quản lý chất lượng Nông, Lâm sản và Thủy sản tỉnh Hà Nam
1. Tên cơ sở sản xuất, kinh doanh: …………………………………………………....
2. Địa chỉ cơ sở sản xuất, kinh doanh: ………………………………………………...
3. Điện thoại ……..………...Fax …..…………….. Email……………....………….....
4. Giấy đăng ký kinh doanh hoặc Quyết định thành lập: ………………………………
5. Mặt hàng sản xuất, kinh doanh:


Đề nghị Chi cục Quản lý chất lượng Nông, Lâm sản và Thủy sản tỉnh Hà Nam cấp Giấy chứng nhận đủ điều kiện an toàn thực phẩm cho cơ sở. 









   ĐẠI DIỆN CƠ SỞ








     (Ký tên, đóng dấu)

Hồ sơ gửi kèm:

1.  
2. 
3.
…

Phụ lục III:
BẢN THUYẾT MINH CƠ SỞ VẬT CHẤT, TRANG THIẾT BỊ, 
DỤNG CỤ BẢO ĐẢM ĐIỀU KIỆN AN TOÀN THỰC PHẨM

(Ban hành kèm theo Thông tư số 01/2013/TT-BNNPTNT ngày 04/01/2013 sửa đổi, bổ sung một số điều của Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29/3/2011 quy định việc kiểm tra, đánh giá cơ sở sản xuất kinh doanh vật tư nông nghiệp và sản phẩm nông lâm thủy sản và thay thế một số biểu mẫu được ban hành kèm theo Thông tư số 53/2011/TT-BNNPTNT ngày 02/8/2011 sửa đổi, bổ sung Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT ngày 29/3/2011)

CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


                                                                             ………, ngày……tháng…….năm 20 …

BẢN THUYẾT MINH

Cơ sở vật chất, trang thiết bị, dụng cụ bảo đảm điều kiện an toàn thực phẩm

I. THÔNG TIN CHUNG

1. Tên cơ sở sản xuất, kinh doanh:  …………………………………………………....
2. Địa chỉ: ………………………………………………………………………………
3. Điện thoại:  ……………….. Fax:  ……………….. Email: ………………………..

4. Loại hình sản xuất, kinh doanh 

DN nhà nước
 


 
DN 100% vốn nước ngoài  
   

DN liên doanh với nước ngoài  
   
DN Cổ phần 


 

DN tư nhân 



 
Khác   …………………….







(ghi rõ loại hình)

5. Năm bắt đầu hoạt động: ………………………………………………………………

6. Số đăng ký, ngày cấp, cơ quan cấp đăng ký kinh doanh: ……………………………

7. Công suất thiết kế: ……………………………………………………………………

8. Sản lượng sản xuất, kinh doanh (thống kê 3 năm trở lại đây): ………………………

9. Thị trường tiêu thụ chính: ……………………………………………………………

II. MÔ TẢ VỀ SẢN PHẨM

	TT
	Tên sản phẩm sản xuất, kinh doanh
	Nguyên liệu/ sản phẩm chính đưa vào sản xuất, kinh doanh
	Cách thức đóng gói

và thông tin ghi trên bao bì

	
	
	Tên nguyên liệu/ sản phẩm
	Nguồn gốc/

xuất xứ
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


III. TÓM TẮT HIỆN TRẠNG ĐIỀU KIỆN CƠ SỞ SẢN XUẤT, KINH DOANH
1. Nhà xưởng, trang thiết bị

- Tổng diện tích các khu vực sản xuất, kinh doanh………..  m2 , trong đó:

+ Khu vực tiếp nhận nguyên liệu/ sản phẩm :  ……………   m2

+ Khu vực sản xuất, kinh doanh :   ….……………………   m2

+ Khu vực đóng gói thành phẩm :   ……………………….   m2

+ Khu vực / kho bảo quản thành phẩm:   ………………….  m2

+ Khu vực sản xuất, kinh doanh khác :   …….……………   m2

- Sơ đồ bố trí mặt bằng sản xuất, kinh doanh:

2. Trang thiết bị chính:
	Tên thiết bị
	Số lượng
	Nước sản xuất
	Tổng công suất
	Năm bắt đầu

 sử dụng

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


3. Hệ thống phụ trợ

- Nguồn nước đang sử dụng:


Nước máy công cộng      □                 
Nước giếng khoan  □

Hệ thống xử lý:       Có    □                      Không

          □

Phương pháp xử lý: …………………………………………….........................
- Nguồn nước đá sử dụng (nếu có sử dụng):


Tự sản xuất
□



Mua ngoài    □


Phương pháp kiểm soát chất lượng nước đá: …………………………….........
4. Hệ thống xử lý chất thải:
Cách thức thu gom, vận chuyển, xử lý:...........................................................................
5. Người sản xuất, kinh doanh:

- Tổng số: ………………. người, trong đó:


+ Lao động trực tiếp: …………….người.


+ Lao động gián tiếp: …………… người.

- Kiểm tra sức khỏe người trực tiếp sản xuất, kinh doanh:

- Tập huấn kiến thức về ATTP:

6. Vệ sinh nhà xưởng, trang thiết bị:
- Tần suất làm vệ sinh:

- Nhân công làm vệ sinh: ….người; trong đó …….của cơ sở và ……đi thuê ngoài.

7. Danh mục các loại hóa chất, phụ gia/chất bổ sung, chất tẩy rửa-khử trùng sử dụng:
	Tên hóa chất
	Thành phần chính
	Nước sản xuất
	Mục đích 

sử dụng
	Nồng độ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


8. Hệ thống quản lý chất lượng đang áp dụng (HACCP, ISO,….)

9. Phòng kiểm nghiệm

 - Của cơ sở  □

Các chỉ tiêu PKN của cơ sở có thể phân tích: …………..... 

- Thuê ngoài
□

Tên những PKN gửi phân tích: ……………………………
10. Những thông tin khác

Chúng tôi cam kết các thông tin nêu trên là đúng sự thật./. 

	
	ĐẠI DIỆN CƠ SỞ

(Ký tên, đóng dấu)
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