BỘ GIÁO DỤC VÀ ĐÀO TẠO  
TRƯỜNG ĐẠI HỌC DL CÔNG NGHỆ SÀI GÒN (STU)

……oOo……
ĐỀ CƯƠNG MÔN THI: ĐẢM BẢO CHẤT LƯỢNG VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM 

(Thời gian thi: 30 phút- Sinh viên không được sử dụng tài liệu)
I/.
Ôn tập  về  HACCP.
1. Tóm tắt  nội dung 12 bước và 7 nguyên tắc xây dựng HACCP

2. Tìm hiểu các loại  hồ sơ cần thực hiện và l​ưu trữ khi xây dựng HACCP.
3. Phân biệt CP và CCP.

4. Phân biệt sự khử trùng và làm sạch.

5. Khi phân tích mối nguy cần điều kiện gì?

6. Nhận diện mối nguy vi sinh vật (VSV) tại một công đoạn cần phải xác định cụ thể như thế nào?

7. Tìm điểm CCP trong quy trình  sau đây và phân tích lý do đặt CCP (chỉ phân tích phần chọn CCP, các công đoạn khác bỏ qua, không cần phân tích.

II/.
Ôn tập về tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 5603-1998 và GMP:  

1. Hãy kể 5 điều kiện sạch  để thực hành sản xuất tốt.

2. Cơ sở vật chất, lưu ý để đảm bảo vệ sinh  an toàn cho thực phẩm trong quá trình xây dựng nhà xưởng, cần đạt điều kiện nào sau đây: 

· Các bề mặt và vật liệu, đặc biệt những phần tiếp xúc với thực phẩm phải  thiết kế như thế nào và làm bằng vật liệu gì để đảm bảo ATVS cho thực phẩm? Cho một số ví dụ về chất liệu  ít gây độc nhất.

· Các cửa ra vào phải thiết kế và xây dựng  như thế nào để đảm bảo ATVS cho thực phẩm? Cho một số ví dụ về  loại  thiết bị tự động đóng mở cửa ra vào.

· Các hệ thống thông gió phải được thiết kế và xây dựng  như thế nào để đảm bảo ATVS cho thực phẩm. Cho một số ví dụ  về loại thiết bị thông gió?
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