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1. [bookmark: _Section3][bookmark: _Section4][bookmark: _Section4.1]1. QUY ĐỊNH CHUNG
1.1. Mục đích và phạm vi
Tài liệu này quy định trách nhiệm, trình tự thủ tục cho hoạt động đánh giá chứng nhận hệ thống quản lý an toàn vệ sinh thực phẩm;
Đưa ra các yêu cầu, thủ tục liên quan tới:
· Nguồn lực con người trong các hoạt động xem xét hợp đồng, đánh giá, ra quyết định chứng nhận;
· Hệ thống quản lý an toàn thực phẩm - ISO 22000 theo tiêu chuẩn ISO 22003-1: 2022.
1.2. Biên soạn, soát xét, phê duyệt:
- Văn bản này do Phòng kỹ thuật biên soạn, Giám đốc phê duyệt ban hành.
- Việc biên soạn, soát xét, sửa đổi, phê duyệt, ban hành, thu hồi, hủy bỏ văn bản này phải tuân thủ các quy định tại Quy trình Kiểm soát tài liệu – QT.01.
1.3.  Trách nhiệm:
- Cán bộ biên soạn: Phổ biến, hướng dẫn, theo dõi và cập nhật việc thực hiện.
- Cán bộ liên quan: Thực hiện nghiêm chỉnh các yêu cầu đã quy định
II. ĐỊNH NGHĨA, VIẾT TẮT VÀ TÀI LIỆU VIỆN DẪN
HTQL ATTP: Hệ thống quản lý an toàn thực phẩm
KPH: Không phù hợp.
HĐKP: Hành động khắc phục.
FSMS: Food Safety Management System – Hệ thống quản lý an toàn thực phẩm.
TCVN ISO TS 22003:2015 - Hệ thống quản lý an toàn thực phẩm - Yêu cầu đối với các tổ chức đánh giá, chứng nhận hệ thống quản lý an toàn thực phẩm
III. NỘI DUNG
3.1. Yêu cầu chung
3.1.1 Yêu cầu đối với chuyên gia đánh giá
Chuyên giá đánh giá theo tiêu chuẩn ISO 22000 ngoài việc phải thỏa mãn được các yêu cầu được năng lực theo QĐ.04 thì phải đáp ứng các yêu cầu sau:
a) Trình độ học vấn:
- Các chuyên gia đánh giá hệ thống quản lý an toàn thực phẩm (HTQL ATTP) phải có trình độ đại học trở lên thuộc các chuyên ngành thực phẩm, sinh học, nông nghiệp, hóa học cụ thể như sau:
	Ngành
Category
	Chuyên ngành
Subcategory
	Yêu cầu về chuyên ngành đào tạo của chuyên gia đánh giá

	A
	Chăn nuôi
Farming of animals
	AII
	Nuôi trồng thủy, hải sản
Farming of fish and seafood
	Sinh học; nuôi trồng thuỷ sản

	B
	Trồng trọt
Farming of Plants
	BI
	Trồng các loại cây (trừ ngũ cốc)
Farming of plants (other than grains and pulses)
	Sinh học; nông nghiệp, trồng trọt; khoa học cây trồng; nông hoá thổ nhưỡng

	
	
	BII
	Trồng các loại cây ngũ cốc
Farming of grains and pulses
	

	C
	Chế biến thực phẩm
Food manufacturing
	CI
	Chế biến thực phẩm có nguồn gốc động vật mau hỏng ở nhiệt độ thường
Processing of perisable animal products
	Sinh học; thực phẩm; hóa học

	
	
	CII
	Chế biến thực phẩm có nguồn gốc thực vật mau hỏng ở nhiệt độ thường
Processing of perisable plant products
	

	
	
	CIII
	Chế biến thực phẩm có nguồn gốc động vật và thực vật (sản phẩm hỗn hợp) mau hỏng ở nhiệt độ thường
Processing of perisable animal and plant products (mixed products)
	

	
	
	CIV
	Chế biến sản phẩm giữ được lâu ở nhiệt độ thường
Processing of ambient stable products
	

	E
	Phục vụ ăn uống
Catering
	Sinh học, thực phẩm, hóa học

	F

	Phân phối
Distridution
	FI
	Bán lẻ/ Bán buôn
Retail/ Wholsale
	Sinh học, thực phẩm, hóa học

	
	
	FII
	Môi giới/ Kinh doanh thực phẩm
Food broking/ Tranding
	

	H
	Dịch vụ
Service
	Sinh học, thực phẩm, hóa học

	I
	Sản xuất bao gói thực phẩm và nguyên liệu bao gói
Production of food packaging and packaging material
	Thiết bị, quá trình thực phẩm, hóa học

	K
	Sản xuất sản phẩm sinh hóa
Production of (Bio) chemical
	Thiết bị, quá trình thực phẩm; sinh học, hóa học



- Các chuyên gia đánh giá HTQL ATTP phải có kiến thức chung về chuyên ngành thực phẩm, bao gồm: Kiến thức vi sinh, hóa học hoặc có kinh nghiệm sản xuất thực phẩm ít nhất 1 năm.
- Chuyên gia đánh giá HTQL ATTP tại tổ chức trong chuỗi thực phẩm phải có chuyên môn về lĩnh vực thực phẩm mà tổ chức được đánh giá áp dụng (tham khảo phụ lục A ISO/TS 22003).
- Trong trường hợp đoàn đánh giá không chỉ định được CGĐG có đủ chuyên môn phù hợp với lĩnh vực được đánh giá thì Q-Cert sẽ mời CGKT phù hợp tham gia đoàn đánh giá.
b) Đào tạo về An toàn thực phẩm:
- Chuyên gia đánh giá HTQL ATTP phải được đào tạo về: 
· Các nguyên tắc của HACCP, đánh giá và phân tích  mối nguy;
· Các nguyên tắc quản lý an toàn thực phẩm bao gồm cả các PRP;
· Các văn bản quy phạm pháp luật của cơ quan có thẩm quyền về VSATTP;
c) Đào tạo về kỹ năng đánh giá:
· Chuyên gia đánh giá HTQL ATTP được đào tạo về kỹ năng đánh giá theo ISO 19011 và có chứng chỉ chuyên gia đánh giá HTQL ATTP Lead Auditor ISO 22000 hoặc tương đương;
 d) Kinh nghiệm làm việc 
· Có ít nhất 01 năm kinh nghiệm công tác (kể từ thời điểm tốt nghiệp đại học).
e) Kinh nghiệm đánh giá: 
· Chuyên gia đánh giá phải có ít nhất 1 năm kinh nghiệm trong hoạt động đánh giá chứng nhận;
· Tham gia đánh giá chứng nhận về hệ thống quản lý an toàn thực phẩm ít nhất cho 4 tổ chức dưới sự quản lý của chuyên gia đánh giá trưởng đoàn;
· Các chuyên gia đánh giá có khả năng áp dụng các kỹ thuật, kiến thức và kỹ năng đối với những lĩnh vực về an toàn thực phẩm:
· Áp dụng các nguyên tắc HACCP;
· Các chương trình tiên quyết PRPs cho các lĩnh vực;
· Nhận diện được các mối nguy về an toàn thực phẩm;
· Các phương pháp sử dụng để xác định, thực hiện và quản lý các biện pháp kiểm soát (PRPs và CCPs) và khả năng đánh giá tính hiệu quả của các biện pháp đo lường đã lựa chọn;
· Sự khắc phục và hành động khắc phục được tiến hành để hạn chế mối nguy an toàn thực phẩm;
· Đánh giá các mối nguy an toàn thực phẩm tiềm ẩn có trong nguyên liệu, thực phẩm;
· Đánh giá các yếu tố liên quan tới các chương trình tiên quyết PRPs, bao gồm việc thiết lập, hoặc lựa chọn phương pháp đánh giá thích hợp hoặc các hướng dẫn đối với các chương trình tiên quyết PRPs được nói đến;
· Các luật pháp và quy định liên quan đến an toàn thực phẩm để có thể đánh giá  được tính hiệu quả của FSMS;
· Các tiêu chuẩn, văn bản quy phạm pháp luật về ATTP liên quan.
3.1.2 Xem xét hồ sơ, chương trình đánh giá:
· Thời lượng đánh giá xem phụ lục 1 và phụ lục 2 và Hướng dẫn tính ngày công đánh giá (HD.01).
· Cá nhân thực hiện xem xét hồ sơ đã được đào tạo:
· Các nguyên tắc phân tích mối nguy và điểm kiểm soát tới hạn (HACCP), đánh giá mối nguy và phân tích mối nguy;
· Các nguyên tắc quản lý an toàn thực phẩm bao gồm các chương trình tiên quyết (PRPs);
· Các tiêu chuẩn, văn bản quy phạm pháp luật về ATTP liên quan.
· Phân loại các lĩnh vực và loại hình trong chuỗi thực phẩm;
· Việc lựa chọn thời điểm đánh giá phải được xác định sao cho quá trình đánh giá thực hiện đúng thời điểm đang thực hiện hoạt động sản xuất, kinh doanh của doanh nghiệp; Trong đó tất cả các dây chuyền sản xuất, lĩnh vực sản xuất (phạm vi chứng nhận) đề được đánh giá.
Mã hóa hồ sơ chứng nhận: 
· Mã khách hàng gồm có 04 chữ số và được cấp khi phòng kỹ thuật nhận được đăng ký chứng nhận của khách hàng. 
· Mỗi một khách hàng được đánh giá phù hợp theo một tiêu chuẩn hoặc quy chuẩn nào đó sẽ có một mã hồ sơ khác nhau. Mỗi khách hàng có thể có nhiều mã hồ sơ khác nhau nếu khách hàng có nhiều sản phẩm hoặc áp dụng nhiều loại hình hệ thống. 
· Mã hồ sơ được lập như sau:
	QCert
	Số thứ tự KH

	Dấu ngăn cách
	Mã tiêu chuẩn
	Dấu hiệu khác
	Lần đánh giá

	
	Dùng 4 chữ số. Theo quy tắc ngày càng tăng
	Dấu chấm (.)
	Lĩnh vực
	Mã số
	Trong trường hợp khách hàng muốn chứng 
nhận nhiều dịch vụ thì có thể sử dụng ký hiệu (-) sau đó thêm các chữ số 1,2,3, …vào đằng sau. Mỗi một chữ số sẽ tương ứng với một loại lĩnh vực chứng nhận.
	Đánh giá sơ bộ = I
Đánh giá chứng nhận = A. 
Giám sát các lần: B, C, D, E
Đánh giá tái chứng nhận = R.
Đánh giá chuyển đổi = T
Đánh giá mở rộng = O
Đánh giá đặc biệt = S


	
	
	
	ISO 22000
	1
	
	

	
	
	
	HACCP
	2
	
	

	
	
	
	VietGAP
	3
	
	

	
	
	
	Trồng trọt hữu cơ
	4
	
	

	
	
	
	Hợp chuẩn SP
	5
	
	

	
	
	
	Hợp quy SP
	6 
	
	

	
	
	
	ISO 9001
	7
	
	

	
	
	
	ISO 14001
	8
	
	


Ví dụ: QCert 0001.1A được hiểu là đánh chứng nhận (lần đầu) hệ thống quản lý an toàn thực phẩm của khách hàng mang mã số khách hàng 0001 phù hợp theo tiêu chuẩn ISO 22000:2018.
3.1.3 Phân loại sự không phù hợp:
Phát hiện đánh giá ISO 22000 được chia thành 5 loại: Phù hợp; khuyến cáo (Ob); không phù hợp nhẹ (minor NC); không phù hợp nặng (major NC) và Tới hạn (Critical NC). Với mỗi loại được nhận diện có các hình thức xử lý như sau:
	Loại phát hiện ĐG
	Mô tả
	Chứng nhận
	Giám sát

	Phù hợp
	Đáp ứng yêu cầu tiêu chuẩn
	Đạt yêu cầu
	Đạt yêu cầu

	OB
	+ Tại thời điểm đánh giá chưa đủ bằng chứng để kết luận đó là 1 điểm KPH.
+ Là những kiến nghị cải tiến của chuyên gia để hệ thống quản lý  của tổ chức ngày càng hoàn thiện hơn.
	Tổ chức không phải gửi bằng chứng về hành động khắc phục tới Q-CERT. Tuy nhiên, Q-CERT  sẽ xem xét các kiến nghị cải tiến này trong lần đánh giá giám sát gần  nhất.
	Như chứng nhận.

	Mi-NC
	+ Sự không đáp ứng yêu cầu tiêu chuẩn nhưng không ảnh hưởng đến hệ thống và sự phù hợp của sản phẩm.
+ Sự không đáp ứng yêu cầu hệ thống tài liệu mà tổ chức đã thiết lập.

	Tổ chức phải thực hiện hành động khắc phục, gửi bằng chứng về hành động khắc phục đến Q-CERT chậm nhất 60 ngày làm việc. Chỉ cấp chứng chỉ sau khi HĐKP được chấp nhận. 
	Tổ chức phải thực hiện HĐKP và gửi bằng chứng về HĐKP tới Q-CERT trong vòng 60 ngày làm việc. HĐKP sẽ được thẩm tra tại lần đánh giá giám sát gần nhất. 

	Ma-NC
	+ Là sự không đáp ứng yêu cầu tiêu chuẩn gây ảnh hưởng đến hệ thống;
+ Có sự không phù hợp nhẹ mang tính hệ thống. Tính hệ thống là: có hơn 3 NC nhẹ tại một bộ phận hoặc có cùng 1 NC nhẹ trên 3 bộ phận.
	Cam kết thời điểm hoàn thành HĐKP tại cuộc họp kết thúc. Bắt buộc phải đánh giá bổ sung để thẩm tra HĐKP.

	Tổ chức phải có kế hoạch thực hiện HĐKP, cam kết thời hạn hoàn thành và chuyển bằng chứng khi hoàn thành HĐKP. Đến thời điểm cam kết chưa hoàn thành HĐKP thì đình chỉ chứng nhận.

	Cr-NC
	Là sự không tuân thủ yêu cầu của pháp luật liên quan đến ATTP mà tổ chức có nghĩa vụ phải thực hiện.
	Dừng cuộc đánh giá. Chuyển sang thời điểm thích hợp.
	Đình chỉ hiệu lực chứng chỉ cho đến khi có đủ bằng chứng đã tuân thủ



3.2. Đánh giá .
3.2.1 Yêu cầu đối với đánh giá đa điểm:
· Dành cho tổ chức được cấp một chứng chỉ chứng nhận cho tất cả các điểm:
· Các điểm có hoạt động giống nhau;
· Các điểm được vận hành dưới sự kiểm soát và quản lý của HTQL ATTP theo quy định trong điều khoản 4 của ISO 22000 hoặc các HTQL ATTP liên quan khác;
· Một cuộc đánh giá nội bộ phải tiến hành tại mỗi điểm trong vòng 3 năm trước khi chứng nhận;
· Cuộc đánh giá cuối cùng của các cơ sở riêng biệt cần phải bao quát toàn bộ hệ thống và sự khắc phục phải được thực hiện một cách phù hợp;
· Việc lấy mẫu đa điểm chỉ được áp dụng cho các tổ chức có nhiều hơn 20 điểm và chỉ cho các loại A,B,G,H,J (xem bảng phụ lục 2). Áp dụng cả cho lần đánh giá chứng nhận và các cuộc đánh giá giám sát.
· Việc lấy mẫu cho hơn 20 điểm phải theo tỷ lệ 1/5 với tối thiểu là 20. Tất cả các điểm phải được lựa chọn ngẫu nhiên và sau cuộc đánh giá không một điểm lấy mẫu nào có sự không phù hợp;
· Việc xem xét các phát hiện đánh giá tại các điểm lấy mẫu cần phải cho thấy sự tương quan với các phát hiện đánh giá nội bộ tại các điểm lấy mẫu đó trong tổ chức;
· Hằng năm phải thực hiện một cuộc đánh giá tại trung tâm hệ thống quản lý ATTP và trong thời gian chứng chỉ có hiệu lực, tất cả các điểm phải được đánh giá giám sát ít nhất một lần
· Các phát hiện đánh giá tại các điểm lấy mẫu phải đảm bảo bao trùm được toàn bộ hệ thống và sự khắc phục phải được thực hiện một cách phù hợp.
3.2.2 Các yêu cầu khác
3.2.2.1 Đánh giá sơ bộ: 
Đánh giá sơ bộ phải thực hiện tại hiện trường. Chuyên gia đánh giá xác định các điều kiện tiên quyết PRPs phải phù hợp với các yêu cầu của tiêu chuẩn ISO 22000 và các yêu cầu luật định có liên quan.
	1. 
	Báo cáo đánh giá sơ bộ ISO 22000
	BM.06.QT.10

	2. 
	Phiếu khuyến nghị, cơ hội cải tiến
	BM.08.QT.10

	3. 
	Yêu cầu hành động khắc phục
	BM.09.QT.10

	4. 
	Checklist đánh giá sơ bộ ISO 22000
	BM.11.QT.10


3.2.2.2 Đánh giá chính thức:
Chuyên gia đánh giá xem xét đến kế hoạch HACCP, các điều kiên PRPs, việc tuân thủ và hiệu lực thực thi kế hoạch HACCP, PRPs.
Thời gian giữa đánh giá sơ bộ và đánh giá chính thức không được cách nhau quá 06 tháng.
Thời lượng cho đánh giá chứng nhận (đánh giá hoạt động sản xuất hay dịch vụ) tại cơ sở không được dưới 50% tổng thời lượng đánh giá.
3.2.2.3 Đánh giá giám sát:  
Chu kỳ đánh giá giám sát phụ thuộc vào bản chất sản phẩm sản xuất và mức độ nguy cơ nhưng không quá 12 tháng.
4.	HỒ SƠ 
	TT
	Hồ sơ
	Mã số
	Nơi lưu
	Thời gian lưu

	1. 
	Đề nghị chứng nhận Hệ thống
	BM.01.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	2. 
	Chương trình đánh giá
	BM.02.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	3. 
	Quyết định thành lập đoàn Đánh giá CN Hệ thống
	BM.03.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	4. 
	Kế hoạch Đánh giá
	BM.04.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	5. 
	Ma trận đánh giá FSMS
	BM.05.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	6. 
	Báo cáo đánh giá sơ bộ ISO 22K
	BM.06.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	7. 
	Báo cáo đánh tổng kết 22K
	BM.07.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	8. 
	Phiếu khuyến nghị, cơ hội cải tiến
	BM.08.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	9. 
	Yêu cầu hành động khắc phục
	BM.09.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	10. 
	Phiếu nhận xét kỹ thuật
	BM.10.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	11. 
	Checklist Sơ bộ ISO 22K
	BM.11.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	12. 
	Checklist Tổng hợp ISO 22K
	BM.12.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	13. 
	Mẫu quyết định chứng nhận 22K
	BM.13.QT.10
	Phòng KT
	3 năm

	14. 
	Mẫu chứng chỉ chứng nhận 22K
	
	Phòng KT
	3 năm

	15. 
	Quy trình đánh giá chứng nhận 22K
	QT.10
	Phòng KT
	3 năm
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5. BẢO MẬT
Mọi thông tin liên quan tới khách hàng và đối tác khiếu nại phải được bảo mật hoàn toàn, đặc biệt là những thông tin khiếu nại liên quan tới chiến lược, hoạt động kinh doanh, công nghệ và thị trường của khách hàng trong quá trình thực hiện hợp đồng, trừ phi có sự chấp thuận bằng văn bản của người có thẩm quyền của khách hàng đó.
6. [bookmark: _Section4.8]PHỤ LỤC



















Phụ lục 1. Danh mục mã

	[bookmark: _Hlk9241042]Nhóm 
	Loại hình
	Loại hình con
	Ví dụ về các hoạt động bao gồm

	Nông trại
	A
	Nông trại vật nuôi
	AI
	Nuôi động vật lấy thịt/sữa/trứng/mật ong
	Nuôi động vật (không phải cá và hải sản) để sản xuất thịt, trứng, sữa hoặc mật ong.
Nuôi, giữ, bẫy và săn bắt (chế biến tại thời điểm săn bắt)
Đóng gói và bảo quản tại nông trại

	
	
	
	AII
	Nuôi cá và hải sản
	Nuôi cá và hải sản để sản xuất thịt
Nuôi, bắt và đánh cá (chế biến tại thời điểm bắt giữ)
Đóng gói và bảo quản tại nông trại

	
	B
	Nông trại cây trồng
	BI
	Nông trại cây trồng (không phải là ngũ cốc và cây họ đậu)
	Trồng hoặc thu hoạch cây trồng (không phải ngũ cốc và cây họ đậu); sản phẩm làm vườn (trái cây; rau; gia vị, nấm, v.v...) và thực vật dưới nước.
Đóng gói và bảo quản tại nông trại

	
	
	
	BII
	Nông trại ngũ cốc và cây họ đậu
	Trồng hoặc thu hoạch ngũ cốc hoặc cây họ đậu dùng làm thực phẩm
Đóng gói và bảo quản tại nông trại

	Chế biến thực phẩm và thức ăn chăn nuôi
	C
	Chế biến thực phẩm
	CI
	Chế biến các sản phẩm động vật dễ thối, hỏng
	Sản xuất các sản phẩm động vật bao gồm cá và hải sản, thịt, trứng, sữa và cá

	
	
	
	CII
	Chế biến các sản phẩm cây trồng dễ thối, hỏng
	Sản xuất các sản phẩm cây trồng bao gồm trái cây và nước ép tươi, rau, ngũ cốc, quả hạch và cây họ đậu

	
	
	
	CIII
	Chế biến các sản phẩm từ động vật và cây trồng dễ thối hỏng (sản phẩm hỗn hợp)
	Sản xuất sản phẩm hỗn hợp từ động vật và cây trồng bao gồm piza, lasagne, sandwich, bánh hấp, thức ăn ăn liền.

	
	
	
	CIV
	Chế biến các sản phẩm sử dụng dài ở nhiệt độ môi trường
	Sản xuất các sản phẩm thực phẩm từ các nguồn được lưu trữ và bán ở nhiệt độ môi trường, bao gồm thực phẩm đóng hộp, bánh quy, bánh snack, dầu ăn, nước uống, nước giải khát, pasta, bột mỳ, đường, muối ăn.

	
	D
	Sản xuất thức ăn chăn nuôi
	DI
	Sản xuất thức ăn chăn nuôi
	Sản xuất thức ăn chăn nuôi từ nguồn thực phẩm đơn lẻ hoặc hỗn hợp, dự kiến dùng cho động vật để sản xuất thực phẩm

	
	
	
	DII
	Sản xuất thực phẩm cho vật nuôi
	Sản xuất thức ăn chăn nuôi từ nguồn thực phẩm đơn lẻ hoặc hỗn hợp, dự kiến dùng cho động vật không phải để sản xuất thực phẩm

	Cung cấp
	E
	Cung cấp
	Chuẩn bị, bảo quản và nếu thích hợp, phân phối thực phẩm để tiêu thụ tại địa điểm chuẩn bị hoặc đơn vị vệ tinh

	Bán lẻ, vận chuyển và bảo quản
	F
	Phân phối
	FI
	Bán lẻ/bán buôn
	Cung cấp các sản phẩm thức ăn hoàn chỉnh cho khách hàng (bán lẻ, cửa hàng, bán buôn)

	
	
	
	FII
	Môi giới/buôn bán thực phẩm
	Mua và bán sản phẩm thức ăn cho chính khách hàng hoặc đại lý cho những người khác
Bao gói kèm theoc

	
	G
	Cung cấp dịch vụ vận chuyển và bảo quản
	GI
	Cung cấp dịch vụ vận chuyển và bảo quản đối với thực phẩm và thức ăn chăn nuôi dễ thối, hỏng
	Phương tiện bảo quản và xe cộ phân phối dùng để bảo quản và vận chuyển thực phẩm và thức ăn chăn nuôi dễ thối, hỏng.
Bao gói kèm theo c

	
	
	
	GII
	Cung cấp dịch vụ vận chuyển và bảo quản đối với thực phẩm và thức ăn chăn nuôi ổn định ở nhiệt độ môi trường
	Phương tiện bảo quản và xe cộ phân phối dùng để bảo quản và vận chuyển thực phẩm và thức ăn chăn nuôi ổn định ở nhiệt độ môi trường.
Bao gói kèm theo c

	Dịch vụ bổ trợ
	H
	Dịch vụ
	Cung cấp các dịch vụ liên quan đến sản xuất an toàn thực phẩm, bao gồm cung cấp nước, diệt giống cây hại, dịch vụ làm sạch, thải bỏ chất thải.

	
	I
	Sản xuất bao gói thực phẩm và vật liệu bao gói
	Sản xuất vật liệu đóng gói sản phẩm

	
	J
	Chế tạo thiết bị
	Sản xuất và phát triển thiết bị chế biến thực phẩm và máy bán hàng

	Hóa sinh
	K
	Sản xuất chế phẩm (sinh) hóa học
	Sản xuất các phụ gia trong thực phẩm và thức ăn chăn nuôi, vitamin, khoáng chất, chất sinh học hỗ trợ nuôi trồng, hương liệu, enzym và chất hỗ trợ chế biến
Thuốc trừ sâu, dược phẩm, phân bón, chất làm sạch



Phụ lục 2: Bảng quy định về lấy mẫu đa điểm
	
	Tổng số địa điểm 

	
	≤ 20
	21 
	22 
	23 
	24 
	25 
	26 
	27 
	28 

	Trên 20 địa điểm
	0 
	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 

	Số điểm đánh giá mở rộng 
	0 
	1 
	1 
	1 
	1 
	1 
	2 
	2 
	2 

	Số điểm được đánh giá 
	x 
	21 
	21 
	21 
	21 
	21 
	22 
	22 
	22 
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