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 CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
Độc lập - Tự do - Hạnh phúc 
BẢN CÔNG BỐ PHÙ HỢP
QUY ĐỊNH AN TOÀN THỰC PHẨM

Số:..../20.....
Tên tổ chức, cá nhân: ………………………………
Địa chỉ (01): ……………………………………………    
Điện thoại (01): …………………………………              

CÔNG BỐ:
Sản phẩm: KEM CHUỐI …..  HIỆU………………… 
Xuất xứ:

- Tên cơ sở: ………………………………………

- Địa chỉ (02): ………………………………………………       
- Điện thoại (02): …………………………………………………
Phù hợp với quy chuẩn kỹ thuật/quy định an toàn thực phẩm:

· Quyết định số 46/2007/QĐ – BYT ngày 19/12/2007 của Bộ Y tế về việc “Quy định giới hạn tối đa ô nhiễm sinh học và hóa học trong thực phẩm”.

· QCVN 8-2:2011/BYT “Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với giới hạn ô nhiễm kim loại nặng trong thực phẩm”
· QCVN 8-3:2012/BYT “Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với giới hạn ô nhiễm vi sinh vật trong thực phẩm”
Chúng tôi xin cam kết thực hiện chế độ kiểm tra và kiểm nghiệm định kỳ theo quy định hiện hành và hoàn toàn chịu trách nhiệm về tính phù hợp của sản phẩm đã công bố.

An Giang, ngày .... tháng ......năm 20....
ĐẠI DIỆN TỔ CHỨC, CÁ NHÂN
                                                        ..............................      
 


BẢN THÔNG TIN CHI TIẾT VỀ SẢN PHẨM
	UBND ……………….
	SẢN PHẨM KEM
	Số: …../20…

	Tên tổ chức, cá nhân: …………
	KEM CHUỐI .......
HIỆU.........................
	


1. Yêu cầu kỹ thuật:
1.1. Các chỉ tiêu cảm quan: 
- Trạng thái: …………………………………..
- Màu sắc: …………………………………..
- Mùi vị: …………………………………..
- Trạng thái đặc trưng khác: Không có
1.2. Các chỉ tiêu chất lượng chủ yếu: theo yêu cầu của nhà sản xuất
	TT
	Tên chỉ tiêu
	Đơn vị tính
	Mức công bố

	1
	Độ ẩm
	g/100g
	  (  …..

	2
	Phẩm màu
	mg/kg
	Không có


1.3. Các chỉ tiêu vi sinh vật: Phù hợp theo QCVN 8-3:2012/BYT
	TT
	Tên chỉ tiêu
	Đơn vị tính
	Mức tối đa

	1
	Enterobacteriaceae
	CFU/g
	10

	2
	Salmonella
	   /25g
	Không có


1.4 Hàm lượng kim loại nặng: Phù hợp theo QCVN 8-2:2011/BYT
	TT
	Tên chỉ tiêu
	Đơn vị tính
	Mức tối đa

	1
	Hàm lượng Asen
	mg/kg
	0,5

	2
	Hàm lượng Cadimi
	mg/kg
	1

	3
	Hàm lượng Chì
	mg/kg
	0,02

	4
	Hàm lượng Thủy ngân
	mg/kg
	0,05


1.5. Hàm lượng hóa chất không mong muốn: dư lượng thuốc thú y, dư lượng thuốc bảo vệ thực vật và các hợp chất khác phù hợp theo Quyết định số 46/2007/QĐ-BYT ngày 19/12/2007 của Bộ Y tế và các quy định hiện hành.

2. Thành phần cấu tạo: (…..  kg thành phẩm)
	STT
	Tên nguyên liệu và phụ gia thực phẩm
	Khối lượng 
	Tỷ lệ %

	1
	Chuối
	……. kg
	……………..

	2
	Nước cốt dừa
	……. kg
	

	3
	Đậu phộng
	…….. kg
	

	4
	Đường cát
	……. kg
	

	5
	Bột bắp
	……. kg
	


3/ Thời hạn sử dụng :


- Thời hạn sử dụng: …… tháng (tính từ ngày sản xuất), 


- Ngày sản xuất (NSX): …../…../……………


- Hạn sử dụng (HSD): …../…../……………

NSX và HSD ghi dưới dạng ngày/tháng/năm và ghi trên nhãn (hoặc trên bao bì) của sản phẩm.
4. Hướng dẫn sử dụng và bảo quản: 

- Hướng dẫn sử dụng (HDSD): Sản phẩm ăn ngay khi mở bao bì.
- Hướng dẫn bảo quản (HDBQ): Sản phẩm bảo quản tốt ở nhiệt độ dưới 0oC …….
5. Chất liệu bao bì và quy cách bao gói: 

· Chất liệu bao bì: Bao bì nhựa PE đạt theo QCVN 12-1:2011/BYT)
· Quy cách bao gói: 

……… kg

…………kg

…………kg

……….kg
6. Quy trình sản xuất: (đính kèm quy trình và thuyết minh quy trình sản xuất).

7. Các biện pháp phân biệt thật, giả: không có.
8. Nội dung ghi nhãn: (đính kèm nội dung nhãn dự thảo)

9.  Xuất xứ và thương nhân chịu trách nhiệm về chất lượng hàng hóa:

· Tên tổ chức, cá nhân : ……………………. …
· Địa chỉ: ……………………………
· Điện thoại: ………………
	 
	An Giang, ngày…. tháng……năm 20….                ĐẠI DIỆN TỔ CHỨC, CÁ NHÂN

………………… 


NỘI DUNG NHÃN DỰ THẢO
KEM CHUỐI

Hiệu………………….
·  Thành phần: Chuối (…..%), nước cốt dừa, đậu phộng, đường cát, bột bắp
·  HDSD: Sản phẩm ăn ngay khi mở bao bì.
·  HDBQ: Sản phẩm bảo quản tốt ở nhiệt độ dưới 0oC.
- Ngày sản xuất: …../…./…………
- Hạn sử dụng: …./…./…………..

- Số: ………./20……/YTAG-XNCB


        Khối lượng tịnh: …… g
Sản xuất tại cơ sở ………………
Địa chỉ: …………………………
Điện thoại:  ....................................







An Giang, ngày…. tháng……năm 20….                







ĐẠI DIỆN TỔ CHỨC, CÁ NHÂN

                                                                             …………………
KẾT QUẢ KIỂM NGHIỆM

QUY TRÌNH SẢN XUẤT KEM CHUỐI




























An Giang, ngày…. tháng……năm 20….                







ĐẠI DIỆN TỔ CHỨC, CÁ NHÂN










…………………
THUYẾT MINH QUY TRÌNH SẢN XUẤT
- Các nguyên liệu sử dụng trong quá trình chế biến phải đạt chất lượng VSATTP theo quy định.

- Nguyên liệu bột bắp: chọn bột bắp có xuất xứ rõ ràng và còn hạn sử dụng.

- Nguyên liệu Đậu phộng: Lựa chọn đậu phộng không bị nấm mốc, nguyên vẹn. Sau đó Đậu phộng rang vàng, xát bỏ vỏ lụa, giã thô.
- Nguyên liệu chuối: Lựa chuối chín vừa phải no, nguyên vẹn. Bóc vỏ chuối bổ làm đôi theo chiều dọc nếu chuối lớn.
- Nước cốt dừa: Dừa được mua nguyên liệu về đem đi nạo và trích ly lấy chất béo.
- Phối trộn: các nguyên liệu Nước cốt dừa, Đường cát, Bột bắp, Muối được trộn đều khoảng …… phút. Sau đó dun sôi nhẹ đến khi vừa sệt lại thì tắt bếp và để nguội.
- Định hình: Mở ra miếng nilon, đặt 2 miếng chuối ép lên rồi rưới 1 ít nước cốt dừa lên bề mặt chuối và rắc đều đậu phộng lên bề mặt miếng chuối. cuối cùng gắn que phía dưới, quấn tròn lại là xong.
- Chạy lạnh: sau khi định hình xong bắt đầu đưa vào hầm đông để cấp đông kem ở nhiệt độ -…..0C khoảng …… phút.
- Thành phẩm: sau khi kem ăn đã được cấp đông cho từng cây kem ăn vào từng túi PP, đóng gói kín và dán nhãn 

- Bảo quản: các cây kem ăn đã được bao gói rồi cho vào kho bảo quản ở nhiệt độ dưới 0oC
Ghi chú: Tất cả nguồn nước sử dụng trong quá trình chế biến đạt theo quy chuẩn nước ăn uống - QCVN 01:2009/BYT.






An Giang, ngày…. tháng……năm 20….                





ĐẠI DIỆN TỔ CHỨC, CÁ NHÂN
                                                                         …………………
KẾ HOẠCH KIỂM SOÁT CHẤT LƯỢNG

Sản phẩm: Kem Chuối 
	Các quá trình sản xuất cụ thể
	Kế hoạch kiểm soát chất lượng

	
	Các chỉ tiêu kiểm soát
	Quy định kỹ thuật
	Tần suất lấy mẫu/ cỡ mẫu
	Thiết bị thử nghiệm/ kiểm tra
	Phương pháp thử/ kiểm tra
	Biểu ghi chép
	Ghi chú

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)
	(7)
	(8)

	Nguyên liệu
	+ Nguồn gốc
	+ Nhãn hiệu rõ ràng
	+ … kg/ lần;
	Bằng mắt
	Quan sát,  Đánh giá
	Biểu mẫu kiểm soát chất lượng
	

	Chuối, Đậu phộng, Bột bắp, nước cốt  dừa, đường cát
	Màu sắc

Trạng thái
	Màu đặc trưng, không mùi vị lạ

Nguyên vẹn
	Mỗi lô
	Bằng mắt
	Quan sát,  Đánh giá
	
	

	Phối trộn
	+Tỷ lệ
	+ Đúng công thức
	+ … kg/ lần;

+ cỡ mẫu .. kg
	Bằng mắt
	Quan sát,  Đánh giá
	
	

	Đun sôi
	+ Thời gian

+ Trạng thái
	+ …….

+ Sệt lại
	+ … kg/ lần;

+ cỡ mẫu 1 kg


	Bằng mắt
	Quan sát,  Đánh giá
	
	

	Định hình
	+ Hình dạng
	+ …….
	+ … kg/ lần;+ cỡ mẫu 500g
	Bằng mắt
Cân
	Quan sát,  Đánh giá
	
	

	Chạy lạnh
	+ Nhiệt độ

+ Thời gian
	+ ………….oC

+ …….h
	+ … kg/ lần;

+ cỡ mẫu 1 kg


	Bằng mắt
Nhiệt kế
	Quan sát,  Đánh giá
	
	

	Thành phẩm


	+ Bao gói

+ Nhãn
	+ Kín

+ Đúng quy định
	+ …kg/ lần;

+ cỡ mẫu 1 kg


	Bằng mắt
	Quan sát,  Đánh giá
	
	

	Bảo quản
	+ Nhiệt độ
	+  dưới 0 oC
	+ … kg/ lần;

+ cỡ mẫu 1 kg
	Bằng mắt
Nhiệt kế
	
	
	









An Giang, ngày…. tháng……năm 20….                






ĐẠI DIỆN TỔ CHỨC, CÁ NHÂN

                                                            …………………
	Các quá trình sản xuất cụ thể
	Các chỉ tiêu kiểm soát
	Quy định kỹ thuật
	Tần suất lấy mẫu/ cỡ mẫu
	Quan sát và đánh giá
	Ghi chú

	
	
	
	
	Đạt
	Không đạt
	

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)
	(7)

	Nguyên liệu
	+ Nguồn gốc
	+ Nhãn hiệu rõ ràng
	+ … kg/ lần;
	
	
	

	Chuối, Đậu phộng, Bột bắp, nước cốt  dừa, đường cát
	Màu sắc

Trạng thái
	Màu đặc trưng, không mùi vị lạ

Nguyên vẹn
	Mỗi lô
	
	
	

	Phối trộn
	+Tỷ lệ
	+ Đúng công thức
	+ … kg/ lần;

+ cỡ mẫu .. kg
	
	
	

	Đun sôi
	+ Thời gian

+ Trạng thái
	+ …….

+ Sệt lại
	+ … kg/ lần;

+ cỡ mẫu 1 kg


	
	
	

	Định hình
	+ Hình dạng
	+ …….
	+ … kg/ lần;+ cỡ mẫu 500g
	
	
	

	Chạy lạnh
	+ Nhiệt độ

+ Thời gian
	+ ………….oC

+ …….h
	+ … kg/ lần;

+ cỡ mẫu 1 kg


	
	
	

	Thành phẩm


	+ Bao gói

+ Nhãn
	+ Kín

+ Đúng quy định
	+ …kg/ lần;

+ cỡ mẫu 1 kg


	
	
	


BIỂU MẪU KIỂM SOÁT CHẤT LƯỢNG

(Trong quá trình kiểm soát chất lượng, nếu đạt thì ghi “Đ”, nếu không đạt thì ghi “K”)








An Giang, ngày…. tháng……năm 20….                







ĐẠI DIỆN TỔ CHỨC, CÁ NHÂN









…………………
KẾ HOẠCH GIÁM SÁT ĐỊNH KỲ

Yêu cầu :

· Kiểm nghiệm định kỳ:
….lần/năm

· Công bố chất lượng:
….. năm/ lần

	Chỉ tiêu giám sát
	Tần suất giám sát
	Đơn  vị kiểm nghiệm
	Ghi chú

	Các chỉ tiêu đã công bố chất lượng
	… lần/ 01 năm
	Phòng kiểm nghiệm được chứng nhận theo quy định
	

	
	
	
	








An Giang, ngày…. tháng……năm 20….                





ĐẠI DIỆN TỔ CHỨC, CÁ NHÂN







…………………
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