
Điều kiện đăng ký và các điểm chính để kiểm tra các nhà sản xuất rau quả sấy khô nhập khẩu ở nước ngoài
Số đăng ký:
Tên công ty:
Địa chỉ công ty:
Ngày điền mẫu đơn:
Hướng dẫn điền mẫu đơn:
1. Theo "Quy định của Cộng hòa Nhân dân Trung Hoa về Đăng ký và Quản lý Nhà sản xuất Thực phẩm Nhập khẩu Nước ngoài" (Lệnh số 248 của Tổng cục Hải quan), các nhà sản xuất rau củ quả tươi, khô và đậu khô ở nước ngoài nộp đơn đăng ký tại Trung Quốc phải duy trì các điều kiện vệ sinh tuân thủ luật pháp, quy định, tiêu chuẩn và thông số kỹ thuật liên quan của Trung Quốc, cũng như các yêu cầu của Nghị định thư Kiểm tra và Kiểm dịch đối với Rau củ quả tươi, khô và đậu khô nhập khẩu vào Trung Quốc. Mẫu đơn này được cung cấp cho các cơ quan nước ngoài chịu trách nhiệm nhập khẩu rau củ quả tươi, khô và đậu khô để tiến hành kiểm tra chính thức các nhà sản xuất rau củ quả tươi, khô và đậu khô dựa trên các điều kiện và cơ sở chính được liệt kê, và dựa trên các điểm kiểm tra chính. Ngoài ra, các nhà sản xuất rau củ quả tươi, khô và đậu khô ở nước ngoài phải hoàn thành và nộp các tài liệu hỗ trợ dựa trên các điều kiện và cơ sở chính được liệt kê, và tự kiểm tra dựa trên các điểm kiểm tra chính để tự đánh giá trước khi nộp đơn đăng ký.
[bookmark: _GoBack]2. Các cơ quan có thẩm quyền ở nước ngoài và các nhà sản xuất rau củ quả tươi, khô và đậu khô ở nước ngoài phải đưa ra quyết định tuân thủ một cách trung thực dựa trên tình hình thực tế của cuộc kiểm tra so sánh.
3. Tài liệu nộp phải được điền bằng tiếng Trung hoặc tiếng Anh, nội dung phải trung thực và đầy đủ. Các tài liệu đính kèm phải được đánh số, số thứ tự và nội dung của tài liệu đính kèm phải khớp chính xác với số thứ tự và nội dung trong cột "Yêu cầu Điền và Tài liệu Hỗ trợ". Ngoài ra, phải nộp kèm theo danh mục tài liệu đính kèm.
4. Rau củ tươi và rau củ sấy khô là rau củ tươi hoặc các sản phẩm rau củ khác nhau được chế biến thông qua các quy trình sấy khô như bảo quản, sấy khô và sấy lò. Các loại rau này bao gồm rau lá, rau củ thân, súp lơ, họ cà, dưa và rau củ, các loại đậu, rau củ có củ và nấm ăn được. Đậu khô là các loại hạt họ đậu khác ngoài đậu nành đã được sấy khô.
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	1. Thông tin cơ bản của doanh nghiệp

	1.1 Thông tin cơ bản của Công ty
	1. Điều 5, 6, 7 và 8 của Quy định của Cộng hòa Nhân dân Trung Hoa về Đăng ký và Quản lý các nhà sản xuất thực phẩm nhập khẩu ở nước ngoài (Lệnh số 248 của Tổng cục Hải quan).
2. Nghị định thư về kiểm tra và kiểm dịch rau củ tươi, rau củ sấy khô và đậu khô nhập khẩu vào Trung Quốc được ký kết giữa cơ quan có thẩm quyền của nước nộp đơn và Tổng cục Hải quan.
 
	1.1.1 Hoàn thành 1. Mẫu thông tin cơ bản dành cho nhà sản xuất rau củ quả tươi, khô và đậu khô nhập khẩu ở nước ngoài. 1.1.2 Cung cấp thông tin về hoạt động sản xuất trong hai năm trước ngày kiểm toán (đối với các công ty được thành lập chưa đầy hai năm, cung cấp thông tin từ khi thành lập), bao gồm năng lực sản xuất, sản lượng thực tế hàng năm (theo giống) và khối lượng xuất khẩu (theo giống và quốc gia, nếu có).
	1. Doanh nghiệp phải kê khai thông tin một cách trung thực. Nội dung cơ bản phải phù hợp với thông tin do cơ quan có thẩm quyền của nước xuất khẩu cung cấp và tình hình sản xuất, chế biến thực tế.
2. Rau củ quả tươi, rau củ quả sấy khô và đậu khô xuất khẩu sang Trung Quốc phải tuân thủ phạm vi sản phẩm quy định tại các thỏa thuận, nghị định thư, biên bản ghi nhớ, v.v. có liên quan về kiểm tra, kiểm dịch rau củ quả tươi, rau củ quả sấy khô và đậu khô xuất khẩu sang Trung Quốc.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
 
	 

	1.2 Hệ thống quản lý
	1. Điều 5, 6, 7 và 8 của Quy định của Cộng hòa Nhân dân Trung Hoa về Đăng ký và Quản lý các nhà sản xuất thực phẩm nhập khẩu ở nước ngoài (Lệnh số 248 của Tổng cục Hải quan).
2. Nghị định thư về kiểm tra và kiểm dịch rau củ tươi, rau củ sấy khô và đậu khô nhập khẩu vào Trung Quốc được ký kết giữa cơ quan có thẩm quyền của nước nộp đơn và Tổng cục Hải quan.
	1.2 Cung cấp tài liệu hệ thống quản lý về kiểm dịch thực vật và phòng ngừa, quản lý an toàn thực phẩm, quản lý nhân sự, sử dụng hóa chất, tiếp nhận nguyên liệu, quản lý kho, kiểm tra xuất khẩu thành phẩm, thu hồi sản phẩm không đạt tiêu chuẩn, quản lý truy xuất nguồn gốc, v.v.
	Doanh nghiệp phải thiết lập các tài liệu hệ thống quản lý bao gồm nhưng không giới hạn ở kiểm dịch và kiểm soát thực vật, quản lý an toàn thực phẩm, quản lý nhân sự, sử dụng hóa chất, tiếp nhận nguyên liệu, quản lý kho, kiểm tra xuất khẩu thành phẩm, thu hồi sản phẩm không đạt tiêu chuẩn, quản lý truy xuất nguồn gốc, v.v. và triển khai chúng một cách hiệu quả.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ

	

	1.3 Tổ chức quản lý
	1. Điều 5, 6, 7 và 8 của Quy định của Cộng hòa Nhân dân Trung Hoa về Đăng ký và Quản lý các nhà sản xuất thực phẩm nhập khẩu ở nước ngoài (Lệnh số 248 của Tổng cục Hải quan).
2. Nghị định thư về kiểm tra và kiểm dịch rau củ tươi, rau củ sấy khô và đậu khô nhập khẩu vào Trung Quốc được ký kết giữa cơ quan có thẩm quyền của nước nộp đơn và Tổng cục Hải quan.
	1.3 Cung cấp thông tin về tổ chức quản lý của doanh nghiệp và biên chế các phòng ban, chức danh liên quan đến quản lý sức khỏe thực vật và an toàn thực phẩm.
	Doanh nghiệp cần thành lập các phòng ban, đơn vị chịu trách nhiệm quản lý sức khỏe thực vật và an toàn thực phẩm, đồng thời trang bị đội ngũ cán bộ quản lý có trình độ chuyên môn về sức khỏe thực vật và an toàn thực phẩm.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ

	

	2. Vị trí doanh nghiệp và bố trí xưởng

	2.1 Lựa chọn địa điểm và môi trường nhà máy
	1. 3.1 và 3.2 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia, Thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881).

	2.1.1 Cung cấp sơ đồ mặt bằng của nhà máy, nêu rõ tên các khu vực hoạt động khác nhau.
 
2.1.2 Cung cấp hình ảnh khu vực đặt nhà máy và thông tin về môi trường xung quanh (khu vực đô thị, ngoại thành, công nghiệp, nông nghiệp và khu dân cư) cần được thể hiện trong hình ảnh .
	1. Bố trí nhà máy đáp ứng nhu cầu sản xuất và chế biến.
2. Không có nguồn gây ô nhiễm nào xung quanh nhà máy.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
 
	 

	2.2 Bố trí xưởng
	1. 4.1 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia, Thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881).

	2.2 Cung cấp sơ đồ mặt bằng xưởng, đánh dấu luồng người, hậu cần, nước, quy trình chế biến và các khu vực vệ sinh khác nhau.
	1. Diện tích và chiều cao của nhà xưởng phải phù hợp với năng lực sản xuất và vị trí bố trí thiết bị, đáp ứng yêu cầu về quy trình sản xuất và an toàn vệ sinh của sản phẩm chế biến, tránh lây nhiễm chéo.
2. Xưởng phải có cửa ra vào và cửa sổ có thể mở được, các lối đi thông ra bên ngoài phải có biện pháp ngăn chặn côn trùng, động vật gặm nhấm, chim, dơi và các loài động vật bay khác.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
 
	 . 

	3. Cơ sở vật chất và trang thiết bị

	3.1 Thiết bị sản xuất và chế biến
	1. Mục 5.2.1 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia, Thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881).

	3.1 Cung cấp danh sách các thiết bị và cơ sở vật chất chính, cũng như khả năng thiết kế và xử lý.
	1. Doanh nghiệp phải trang bị thiết bị sản xuất phù hợp với năng lực sản xuất, chế biến của mình.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
	 

	3.2 Cơ sở lưu trữ
	1. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Thực hành vệ sinh chung trong sản xuất thực phẩm ( GB14881), số 10.

	3.2 Nếu có kho lạnh, vui lòng mô tả các yêu cầu kiểm soát nhiệt độ và phương pháp giám sát. (Nếu có)
	1. Cơ sở lưu trữ phải đáp ứng được các yêu cầu cơ bản về bảo quản sản phẩm cũng như các yêu cầu về phòng chống côn trùng, kiểm soát nhiệt độ và độ ẩm.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
	

	4. Nước/Đá/Hơi nước

	4.1 Sản xuất và chế biến nước/hơi nước/đá (nếu có)
	1. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Tiêu chuẩn vệ sinh nước uống (GB 5749).
2. 5.1.1 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia về thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881).
	4.1.1 Doanh nghiệp phải đảm bảo chất lượng nước đáp ứng yêu cầu sản xuất, chế biến và cung cấp báo cáo xét nghiệm nước sản xuất, chế biến theo yêu cầu.
4.1.2 Nước dùng trong chế biến thực phẩm và các loại nước khác không tiếp xúc với thực phẩm (như nước ngưng gián tiếp, nước thải hoặc nước cống) phải được vận chuyển qua các đường ống hoàn toàn riêng biệt để tránh nhiễm chéo.
	
Doanh nghiệp phải kiểm tra chất lượng nước sản xuất (nếu sử dụng) để đảm bảo đáp ứng yêu cầu an toàn.
	 
 
□Tuân thủ
□Không tuân thủ
□Không áp dụng
	 

	5. Nguyên liệu thô và vật liệu đóng gói

	5.1 Chấp nhận và kiểm soát nguyên liệu thô và phụ trợ

	1. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia về thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881) số 7.
.
	5.1 Cung cấp các biện pháp chấp nhận đối với nguyên liệu thô và phụ gia, bao gồm các tiêu chuẩn chấp nhận và phương pháp chấp nhận.
	1. Tiêu chuẩn chấp nhận đối với nguyên liệu thô và phụ gia phải tuân thủ các quy định và tiêu chuẩn của Trung Quốc.
2. Trước khi nguyên liệu nhập vào nhà máy, doanh nghiệp phải kiểm tra tình trạng kiểm dịch thực vật và an toàn thực vật của nguyên liệu hoặc thực hiện các biện pháp phòng trừ sâu bệnh cần thiết để đảm bảo nguyên liệu đáp ứng yêu cầu sản xuất an toàn, đồng thời lập biên bản nghiệm thu và biên bản phòng trừ sâu bệnh, lưu giữ ít nhất 2 năm.
	□Tuân thủ
 
□Không tuân thủ
 
	

	5.2 Nguồn nguyên liệu thô

	1. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Giới hạn vi khuẩn gây bệnh trong thực phẩm (GB29921).
2. “Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Tiêu chuẩn sử dụng phụ gia thực phẩm” (GB 2760) .
3. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Giới hạn độc tố nấm mốc trong thực phẩm (GB 2761) .
4. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Giới hạn chất gây ô nhiễm trong thực phẩm (GB 2762) .
5. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia về giới hạn dư lượng thuốc trừ sâu tối đa trong thực phẩm (GB 2763).

	5.2.1 Cung cấp báo cáo kiểm tra sản phẩm mới nhất chứng minh sự tuân thủ các tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia của Trung Quốc (nếu có).
5.2.1 Cung cấp tài liệu chứng minh nguyên liệu do doanh nghiệp sản xuất phải có nguồn gốc từ những khu vực không có dịch hại kiểm dịch thực vật mà Trung Quốc quan ngại và nhà cung cấp nguyên liệu có đủ năng lực đáp ứng yêu cầu của địa phương.
	1. Tất cả nguyên liệu thô được sử dụng phải tuân thủ luật pháp và quy định của Trung Quốc, tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia và các thỏa thuận, giao thức và bản ghi nhớ có liên quan về kiểm tra và kiểm dịch rau tươi, rau sấy khô và đậu khô nhập khẩu vào Trung Quốc.
2. Doanh nghiệp có thiết lập đánh giá chất lượng nguyên liệu và triển khai quản lý truy xuất nguồn gốc đối với nguyên liệu mua vào theo đúng yêu cầu của thỏa thuận hay không.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
 
	

	5.3 Phụ gia thực phẩm (nếu có)
	1. Điều 7.3 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Thực hành vệ sinh chung trong sản xuất thực phẩm (GB14881).
2. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Tiêu chuẩn sử dụng phụ gia thực phẩm (GB 2760 ).
	5.3 Danh mục các chất phụ gia thực phẩm được sử dụng trong sản xuất, chế biến (bao gồm tên, mục đích, lượng bổ sung, v.v.).

	1. Các chất phụ gia thực phẩm được sử dụng trong sản xuất phải tuân thủ theo quy định của Trung Quốc về việc sử dụng chất phụ gia thực phẩm.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
□Không áp dụng
	  

	5.4 Vật liệu đóng gói
	1. 8.5 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia, Thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881).
2. Các thỏa thuận, biên bản ghi nhớ và nghị định thư kiểm tra và kiểm dịch song phương có liên quan
	5.4.1 Cung cấp chứng nhận rằng vật liệu đóng gói bên trong và bên ngoài phù hợp để đóng gói sản phẩm.
5.4.2 Cung cấp định dạng nhãn cho sản phẩm hoàn thiện được xuất khẩu sang Trung Quốc.
	1. Vật liệu đóng gói không ảnh hưởng đến tính an toàn và đặc tính sản phẩm của thực phẩm trong điều kiện bảo quản và sử dụng cụ thể.
2. Nhãn bao bì phải tuân thủ các yêu cầu của các thỏa thuận, biên bản ghi nhớ và nghị định thư kiểm tra và kiểm dịch song phương.
 
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
 
 
	

	6. Kiểm soát sản xuất và chế biến

	6.1 Vận hành hệ thống kiểm soát an toàn vệ sinh thực phẩm

	1. 8 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881-2013).
2. Hệ thống phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn (HACCP) - Yêu cầu chung đối với doanh nghiệp sản xuất thực phẩm (GB/T 27341).
 
	6.1.1 Cung cấp quy trình sản xuất và chế biến, chỉ ra các điểm kiểm soát quan trọng (CCP) và các biện pháp kiểm soát mối nguy đã thực hiện.
6.1.2 Nếu áp dụng hệ thống HACCP, hãy cung cấp các biểu mẫu phân tích mối nguy và biểu mẫu kế hoạch HACCP, hồ sơ giám sát CCP, hồ sơ khắc phục và mẫu hồ sơ xác minh (nếu có).
	1. Quy trình sản xuất và chế biến của công ty và các thông số quy trình chính tương ứng phải mang tính khoa học và chuẩn hóa để đảm bảo an toàn sản phẩm, đồng thời phải áp dụng các biện pháp kiểm soát mối nguy đặc biệt hoặc thiết lập các điểm kiểm soát tới hạn (CCP) tại các liên kết chính có nguy cơ về an toàn.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
□Không áp dụng
	

	6.2 Kiểm soát độc tố nấm mốc
	1. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Giới hạn độc tố nấm mốc trong thực phẩm (GB 2761).
	báo cáo kiểm tra ngẫu nhiên để xác minh rằng độc tố nấm mốc trong các sản phẩm được sản xuất, chế biến và lưu trữ tuân thủ các tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia của Trung Quốc.
	Hệ thống kiểm soát độc tố nấm mốc trong sản phẩm sau quá trình sản xuất, chế biến và bảo quản của nhà máy chế biến có hợp lý không.
2. Kết quả thử nghiệm phải tuân thủ tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia của Trung Quốc .
	□ Tuân thủ
□Không tuân thủ
□Không áp dụng
	

	6.3 Sử dụng phụ gia thực phẩm và chất tăng cường dinh dưỡng (nếu có)
	1. Điều 7.3 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Thực hành vệ sinh chung trong sản xuất thực phẩm (GB14881).
2. “Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Tiêu chuẩn sử dụng phụ gia thực phẩm” (GB 2760).
3. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Tiêu chuẩn sử dụng chất tăng cường dinh dưỡng trong thực phẩm (GB14880).

	6.3 Cung cấp danh sách các chất phụ gia thực phẩm và chất tăng cường dinh dưỡng được sử dụng trong sản xuất và chế biến (bao gồm tên, mục đích, lượng bổ sung, v.v.).
	1. Kết quả thử nghiệm phải tuân thủ các tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia của Trung Quốc.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
□Không áp dụng
	

	7. Vệ sinh và khử trùng

	7.1 Vệ sinh và khử trùng
	1. 8.2.1 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia, Thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881).

	7.1 Cung cấp các biện pháp vệ sinh và khử trùng, bao gồm phương pháp và tần suất vệ sinh và khử trùng, cũng như xác minh hiệu quả vệ sinh và khử trùng.
	1. Các biện pháp vệ sinh và khử trùng phải có khả năng loại bỏ ô nhiễm chéo và đáp ứng các yêu cầu về vệ sinh.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
 
	

	8. Kiểm soát hóa chất, chất thải, sâu bệnh và động vật gặm nhấm

	8.1 Kiểm soát hóa học
	1. 8.3 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Thực hành vệ sinh chung trong sản xuất thực phẩm ( GB14881-2013).

	8.1 Trình bày tóm tắt các yêu cầu về sử dụng và bảo quản hóa chất.

	1. Hệ thống quản lý hóa chất hợp lý và có thể ngăn chặn hiệu quả việc sử dụng hóa chất làm ô nhiễm sản phẩm.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
□ Không áp dụng
	 

	8.2 Quản lý ô nhiễm vật lý
	1. 8.4 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881-2013).
	8.2 Cung cấp hệ thống quản lý và hồ sơ xử lý liên quan để ngăn ngừa ô nhiễm vật lý.
	1. Cần thiết lập hệ thống quản lý để ngăn ngừa nhiễm bẩn do vật lạ, phân tích các nguồn nhiễm bẩn có thể xảy ra và các con đường nhiễm bẩn, đồng thời xây dựng các kế hoạch kiểm soát và quy trình kiểm soát tương ứng.
2. Các biện pháp như bảo trì thiết bị, quản lý vệ sinh, quản lý tại chỗ, quản lý nhân sự bên ngoài và giám sát quy trình nên được thực hiện để tối đa hóa
Giảm thiểu nguy cơ thực phẩm bị nhiễm bẩn bởi các vật lạ như thủy tinh, kim loại và nhựa.
3. Cần áp dụng các biện pháp hiệu quả như lắp đặt lưới chắn, bẫy, nam châm và máy dò kim loại để giảm nguy cơ thực phẩm bị nhiễm kim loại hoặc các vật lạ khác.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
 
	 . 

	8.3 Kiểm soát sâu bệnh và động vật gặm nhấm
	1. Mục 6.4 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia, Thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881).

	8.3 Cung cấp phương pháp kiểm soát dịch hại và sơ đồ mặt bằng. Nếu do bên thứ ba thực hiện, vui lòng cung cấp bằng cấp của bên thứ ba.
	1. Ngăn chặn các loại côn trùng như muỗi, ruồi, gặm nhấm ảnh hưởng đến an toàn và vệ sinh sản xuất.
 
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
 
	

	8.4 Quản lý chất thải
	1. Mục 6.5 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia , Thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm ( GB14881).

	8.4 Cung cấp hệ thống quản lý chất thải và hồ sơ xử lý liên quan.
	1. Các thùng chứa sản phẩm ăn được và thùng chứa chất thải trong xưởng phải được đánh dấu rõ ràng và phân biệt.
2. Chất thải phải được lưu trữ riêng biệt và xử lý kịp thời để tránh gây ô nhiễm cho sản xuất.
	□ Tuân thủ
□ Không tuân thủ

	

	9. Truy xuất nguồn gốc sản phẩm

	9.1 Khả năng truy xuất nguồn gốc và thu hồi
	1. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia về thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881) 11.

	9.1 Mô tả ngắn gọn quy trình truy xuất nguồn gốc sản phẩm. Lấy số lô của thành phẩm làm ví dụ, hãy giải thích cách truy xuất thành phẩm ngược về nguyên liệu thô.
	1. Cần thiết lập quy trình truy xuất nguồn gốc để đạt được khả năng truy xuất nguồn gốc hai chiều của toàn bộ chuỗi nguyên liệu thô, sản xuất và chế biến, và thành phẩm.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
 
	

	9.2 Quản lý đầu vào và đầu ra
	1. Mục 11 và 14.1 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia, Thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881).
	9.2 Cung cấp dịch vụ quản lý kho hàng vào ra.
	1. Sản phẩm phải được kiểm tra trước khi nhập kho và hồ sơ tiếp nhận, lưu trữ và giao hàng phải được lưu giữ ít nhất 2 năm.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ

	

	10. Quản lý nhân sự và đào tạo

	10.1 Quản lý sức khỏe và vệ sinh cá nhân
	1. Mục 6.3 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia, Thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881).
	10.1 Cung cấp các yêu cầu về quản lý sức khỏe trước khi tuyển dụng và khám sức khỏe cho nhân viên.
	1. Trước khi được tuyển dụng, người lao động phải trải qua cuộc kiểm tra y tế và được chứng nhận đủ sức khỏe để làm việc tại doanh nghiệp chế biến thực phẩm.
2. Nhân viên phải khám sức khỏe định kỳ và lưu giữ hồ sơ.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
 
	 

	10.2 Đào tạo nhân sự
	1. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia về thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881) 12.

	10.2 Cung cấp kế hoạch, nội dung, đánh giá và hồ sơ đào tạo nhân viên hàng năm.

	1. Nội dung đào tạo phải bao gồm biên bản ghi nhớ, thỏa thuận và biên bản kiểm tra và kiểm dịch đối với rau củ tươi, rau củ sấy khô và đậu khô nhập khẩu vào Trung Quốc, cũng như luật pháp, quy định và tiêu chuẩn của Trung Quốc .
	□ Tuân thủ
□Không tuân thủ
 
 
	

	10.3 Yêu cầu về nhân sự quản lý
	1. Mục 13.3 của Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia, Thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881).
	10.3 Cung cấp hồ sơ đào tạo cho nhân viên quản lý về các điều khoản có liên quan của luật và quy định về sức khỏe thực vật và an toàn thực phẩm của quốc gia/khu vực nơi sản phẩm xuất khẩu được đặt và Trung Quốc, đồng thời tiến hành kiểm tra tại chỗ và hỏi đáp khi cần thiết.
	1. Năng lực kinh doanh của đội ngũ sản xuất và quản lý của công ty phải phù hợp với yêu cầu công việc và phải nắm rõ các quy định liên quan của luật và quy định về sức khỏe thực vật và an toàn thực phẩm của quốc gia/khu vực và Trung Quốc, cũng như các yêu cầu của biên bản ghi nhớ mà cả hai bên đã ký về việc xuất khẩu rau củ tươi, rau củ sấy khô và đậu khô sang Trung Quốc và thông số kỹ thuật này.
2. Có trình độ chuyên môn và năng lực phù hợp với công việc.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ

	

	11. Tự kiểm tra và tự chủ

	11. Kiểm tra thành phẩm
	1. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia về thực hành vệ sinh chung cho sản xuất thực phẩm (GB14881) 9 .
2. “Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Tiêu chuẩn sử dụng phụ gia thực phẩm” (GB 2760) .
3. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia về giới hạn độc tố nấm mốc trong thực phẩm (GB 2761 ) .
4. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia - Giới hạn chất gây ô nhiễm trong thực phẩm (GB 2762) .
5. Tiêu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia về giới hạn dư lượng thuốc trừ sâu tối đa trong thực phẩm (GB 2763) .
	11.1 Cung cấp các hạng mục, chỉ tiêu, phương pháp kiểm tra và tần suất kiểm tra thành phẩm.
11.2 Trường hợp doanh nghiệp có phòng thí nghiệm riêng thì phải nộp giấy tờ chứng minh năng lực, trình độ chuyên môn của phòng thí nghiệm; trường hợp doanh nghiệp ủy thác cho phòng thí nghiệm của bên thứ ba thì phải nộp giấy tờ chứng minh năng lực chuyên môn của phòng thí nghiệm .
	1. Doanh nghiệp phải tiến hành kiểm dịch thực vật, kiểm tra an toàn thực phẩm và các xét nghiệm khác đối với sản phẩm của mình để đảm bảo tuân thủ các yêu cầu của Trung Quốc và lưu giữ hồ sơ xét nghiệm không dưới 2 năm.
2. Doanh nghiệp phải có năng lực thực hiện kiểm dịch thực vật và kiểm nghiệm an toàn thực phẩm đối với sản phẩm hoặc ủy thác cho tổ chức có đủ năng lực thực hiện kiểm tra, kiểm nghiệm.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
 
	

	12. Kiểm soát dịch hại

	12.1 Phòng ngừa và kiểm soát các loài gây hại kiểm dịch đáng lo ngại đối với Trung Quốc
	Biên bản ghi nhớ, Thỏa thuận và Nghị định thư về Kiểm tra và Kiểm dịch rau củ tươi, rau củ sấy khô và đậu khô nhập khẩu vào Trung Quốc.
	12.1 Doanh nghiệp phải nộp cho Trung Quốc danh mục các loài gây hại kiểm dịch đáng quan tâm, hệ thống giám sát và kết quả giám sát.
	1. Doanh nghiệp phải có biện pháp hữu hiệu phòng ngừa sản phẩm bị côn trùng gây hại xâm nhập trong quá trình sản xuất, bảo quản và theo dõi các loài côn trùng gây hại kiểm dịch đối với Trung Quốc, lưu giữ hồ sơ theo dõi ít nhất hai năm.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
□Không áp dụng
	

	12.2 Nhận dạng sâu bệnh
	Biên bản ghi nhớ, Thỏa thuận và Nghị định thư về Kiểm tra và Kiểm dịch rau củ tươi, rau củ sấy khô và đậu khô nhập khẩu vào Trung Quốc.
	12.2 Doanh nghiệp phải nộp hồ sơ về các loài sinh vật gây hại phát hiện trong quá trình sản xuất, bảo quản cũng như hồ sơ nhận dạng do các tổ chức chuyên môn ủy quyền.
	1. Doanh nghiệp phải có khả năng xác định các sinh vật gây hại phát hiện trong quá trình sản xuất, bảo quản hoặc ủy thác cho các tổ chức chuyên môn thực hiện việc xác định và lập hồ sơ công việc, lưu giữ tối thiểu 02 năm.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
□Không áp dụng
	.

	12.3 Kiểm soát dịch hại
	Biên bản ghi nhớ, Thỏa thuận và Nghị định thư về Kiểm tra và Kiểm dịch rau củ tươi, rau củ sấy khô và đậu khô nhập khẩu vào Trung Quốc .
	12.3 Doanh nghiệp phải nộp hồ sơ về các biện pháp phòng trừ dịch hại đã thực hiện tại khu vực sản xuất và kho chứa.
	1. Doanh nghiệp phải thường xuyên hoặc khi cần thiết thực hiện các biện pháp phòng trừ sâu bệnh tại khu vực sản xuất và kho bãi . Các biện pháp phòng trừ liên quan phải được ghi chép và lưu giữ tối thiểu 2 năm.
	□ Tuân thủ
□Không tuân thủ
□ Không áp dụng
	

	12.4 Khử trùng (nếu cần)
	Biên bản ghi nhớ, Thỏa thuận và Nghị định thư về Kiểm tra và Kiểm dịch rau củ tươi, rau củ sấy khô và đậu khô nhập khẩu vào Trung Quốc.
	
	1. Phương pháp xử lý xông hơi khử trùng phải tuân thủ theo yêu cầu của phía Trung Quốc, tổ chức và cá nhân thực hiện xông hơi khử trùng phải có trình độ hoặc điều kiện liên quan.
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ
□Không áp dụng
	

	13. Tuyên bố miễn trừ trách nhiệm

	13.1 Tuyên bố của công ty
	1. Điều 8 và Điều 9 của Quy định của Cộng hòa Nhân dân Trung Hoa về việc đăng ký và quản lý các nhà sản xuất thực phẩm nhập khẩu ở nước ngoài (Lệnh số 248 của Tổng cục Hải quan) .
	 
	1. Phải có chữ ký của pháp nhân và dấu công ty
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ 
	 

	13.2 Xác nhận của cơ quan có thẩm quyền
	1. Điều 8 và Điều 9 của Quy định của Cộng hòa Nhân dân Trung Hoa về việc đăng ký và quản lý các nhà sản xuất thực phẩm nhập khẩu ở nước ngoài (Lệnh số 248 của Tổng cục Hải quan) .
	
	1. Phải có chữ ký và đóng dấu của cơ quan có thẩm quyền
	□Tuân thủ
□Không tuân thủ 
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