
Mẫu số 03a 

BẢN THÔNG TIN CHI TIẾT VỀ SẢN PHẨM 

TÊN CƠ QUAN CHỦ 

QUẢN 
Tên nhóm sản phẩm Số: ……………………… 

Tên tổ chức, cá nhân Tên sản phẩm   

1. Yêu cầu kỹ thuật: 

1.1. Các chỉ tiêu cảm quan: 

- Trạng thái: (ghi rõ thể rắn, lỏng, đặc và tính đồng đều như không vón cục,…) 

- Màu sắc: (mô tả dải màu có thể từ khi sản phẩm hoàn thành đến khi hết hạn) 

- Mùi vị: (mô tả mùi vị của sản phẩm) 

- Trạng thái đặc trưng khác nếu có 

1.2. Các chỉ tiêu chất lượng chủ yếu (là yêu cầu kỹ thuật của nhà sản xuất): 

Ví dụ: 

TT Tên chỉ tiêu Đơn vị tính Mức công bố 

1 Độ ẩm     

2 Hàm lượng protein     

  ….     

* Hướng dẫn: 

- Chỉ tiêu chất lượng chủ yếu, chỉ tiêu chỉ điểm chất lượng là những chỉ tiêu ổn định và dễ kiểm 

soát, giá trị dinh dưỡng. 

- Độ ẩm hoặc hàm lượng nước tự do đối với sản phẩm khô, thể rắn hoặc hỗn hợp; pH đối với sản 

phẩm dạng lỏng, sệt. 

- Hàm lượng chất rắn trên tổng trọng lượng thực đối với sản phẩm ở dạng hỗn hợp. 

- Hàm lượng tro đối với sản phẩm hỗn hợp nhiều thành phần cấu tạo ở các thể khác nhau khi 

phối trộn. 

- Chỉ tiêu chỉ điểm sự phân hủy của sản phẩm đối với các sản phẩm giàu chất béo, chất đạm (ví 

dụ: hàm lượng NH3 đối với sản phẩm thịt; độ ôi khét, phản ứng Kreiss đối với dầu, mỡ,…) 



1.3. Các chỉ tiêu vi sinh vật (áp dụng theo quy chuẩn kỹ thuật hoặc quy định an toàn thực phẩm): 

Ví dụ: 

TT Tên chỉ tiêu Đơn vị tính Mức tối đa 

1 Tổng số vi sinh vật hiếu khí CFU/g hoặc ml   

2 E. Coli CFU/g hoặc ml   

  ….     

* Hướng dẫn: 

- Mức tối đa là mức mà doanh nghiệp công bố nằm trong giới hạn cho phép trong suốt thời gian 

lưu hành sản phẩm và không được vượt quá mức quy định về vệ sinh đối với nhóm sản phẩm 

hay sản phẩm đã được quy định bắt buộc áp dụng theo quy chuẩn kỹ thuật hoặc quy định an toàn 

thực phẩm. 

1.4. Hàm lượng kim loại nặng (áp dụng theo quy chuẩn kỹ thuật hoặc quy định an toàn thực 

phẩm): 

Ví dụ: 

TT Tên chỉ tiêu Đơn vị tính Mức tối đa 

1 Arsen ppm   

2 Chì ppm   

  ….     

1.5. Hàm lượng hóa chất không mong muốn (hóa chất bảo vệ thực vật, hóa chất khác). 

* Hướng dẫn: ghi rõ áp dụng theo quy chuẩn kỹ thuật hoặc quy định đối với nhóm thực phẩm 

nào. 

2. Thành phần cấu tạo: 

* Hướng dẫn: liệt kê tất cả nguyên liệu và phụ gia thực phẩm được sử dụng trong sản xuất thực 

phẩm, được liệt kê theo thứ tự giảm dần về khối lượng. Nếu nguyên liệu chính được lấy làm tên 

sản phẩm thì có thể ghi tỷ trọng % trừ trường hợp đã ghi trên thành phần chính gần tên sản 

phẩm. 

3. Thời hạn sử dụng (có nêu rõ vị trí ghi ở đâu trên bao bì của sản phẩm bán lẻ). 

4. Hướng dẫn sử dụng và bảo quản: kê khai đầy đủ cách chế biến, cách dùng, đối tượng sử dụng, 

khuyến cáo nếu có và cách bảo quản. 



5. Chất liệu bao bì và quy cách bao gói. 

6. Quy trình sản xuất (có thuyết minh chi tiết quy trình sản xuất): Đưa vào phần phụ lục của bản 

thông tin chi tiết về sản phẩm. 

7. Các biện pháp phân biệt thật, giả (nếu có). 

8. Nội dung ghi nhãn: phải phù hợp với các quy định pháp luật về ghi nhãn hàng hóa thực phẩm. 

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

* Hướng dẫn: Xuất xứ là nơi sản phẩm được đóng gói và dán nhãn hoàn chỉnh. 

- Đối với thực phẩm nhập khẩu: 

+ Xuất xứ: tên nhà sản xuất và nước xuất xứ. 

+ Tên và địa chỉ của tổ chức, cá nhân công bố, nhập khẩu, phân phối độc quyền. 

- Đối với sản phẩm trong nước: 

+ Tên và địa chỉ của: tổ chức, cá nhân công bố, sản xuất, phân phối độc quyền. 

  

  ……….., ngày ….. tháng …… năm……. 

ĐẠI DIỆN TỔ CHỨC, CÁ NHÂN 

(Ký tên, chức vụ, đóng dấu) 

 


