NỘI DUNG GỢI Ý GÓP Ý DỰ THẢO 
Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về Cơ sở chế biến chè – Điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm 
(Tập trung trình bày những điểm mới so với QCVN 01_07: 2009/BNNPTNT)
Đơn vị góp ý: ……………………………………………………

Góp ý có thể tập trung (nhưng không giới hạn) vào các vấn đề sau:


· Các nội dung quy định có hợp lý không, nếu không, vui lòng nêu lý do;

· Các vấn đề khác dự kiến phát sinh vướng mắc khi văn bản được triển khai thực hiện;

· Đề xuất, kiến nghị nhằm hoàn thiện các quy định chưa phù hợp.
Toàn văn Dự thảo được đăng tải trên trang web www.vibonline.com.vn, mục Dự thảo.

	VẤN ĐỀ
	NỘI DUNG DỰ THẢO
	Ý KIẾN GÓP Ý

(Đồng ý/ không đồng ý? Lý do?)

	QUY ĐỊNH CHUNG

	1. Phạm vi điều chỉnh
	Cơ sở chế biến chè từ các các thành phần của cây chè thuộc loài Camellia sinensis (L.) O. KUMTZE (quy định tại Điều 1.1. Dự thảo)
	

	2. Đối tượng áp dụng
	- Tổ chức, cá nhân chế biến chè có giấy đăng ký kinh doanh trên lãnh thổ Việt Nam.
- Các cơ quan quản lý nhà nước và các tổ chức, cá nhân khác có liên quan 

(quy định tại Điều 1.2. Dự thảo)
	

	QUY ĐỊNH KỸ THUẬT

	1. Yêu cầu về điều kiện sản xuất
	1. Dự thảo sửa đổi: Nhà xưởng phải được xây dựng theo quy hoạch của cơ quan nhà nước có thẩm quyền, gắn với vùng nguyên liệu và đảm bảo cso nguyên liệu đầy đủ cho nhà  máy hoạt động theo công suất thiết kế (quy định tại Điều 2.1.1 Dự thảo)
2. Hệ thống chiếu sáng: Bổ sung Các bóng đèn phải có lưới bảo vệ (quy định Điều 2.1.3.2.)
3. Hệ thống cung cấp nước, sửa đổi: (quy định tại Điều 2.1.3.3. Dự thảo) 
- Nguồn nước sử dụng vệ sinh trang thiết bị, dụng cụ và vệ sinh cơ sở đảm bảo chất lượng nước theo QCVN 02:2009/BYT 
- Nguồn nước sử dụng trong chế biến thực phẩm phải đảm bảo chất lượng nước theo QCVN 01:2009/BYT
4. Bổ sung Yêu cầu về điều kiện vệ sinh (quy định tại Điều 2.1.3.7. Dự thảo)

- Tối thiểu có 01 vòi rửa tay hoặc bồn rửa tay/50 người, đủ nước sạch, xà phòng, khăn lau tay

- Có nơi riêng biệt thay đồ bảo hộ lao động

- Có tối thiểu 01 nhà vệ sinh tự hoại/25 người đạt yêu cầu QCVN 01:2011/BYT

5. Yêu cầu về bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân:  Bổ sung

-  Tại khu thực thành phẩm phải mặc trang phục bảo hộ riêng, đội mũ, đi găng tay chuyên dùng, đeo khẩu trang
	

	2. Yêu cầu về trang thiết bị, dụng cụ chế biến chè
	1. Đối với sản xuất chè đen và chè bán lên men, Sửa đổi: (quy định tại Điều 2.2.1.1. Dự thảo)
- Công đoạn héo: phải đủ dụng cụ làm héo (học héo, dàn héo, ..) sau khi héo thủy phần của chè đạt 60 – 65% đối  với chè OTD, 68-72% đối với chè CTC và 67-71% đối với chè Ô long..

- Công đoạn vò chè và rũ tơi: độ dập tế bào đạt 45-55%
2. Đối với sản xuất chè danh và chè diệt men ngay từ đầu, Sửa đổi: (quy định tại Điều 2.2.1.2. Dự thảo)
- Khu vực chứa và bảo quản nguyên liệu: diện tích đủ chứa chiều dày khối nguyên liệu 10-20 cm, thời gian đảo rũ ( 60 -120 phút/ lần
- Công đoạn diệt men: sau khi diệt men, thủy phân của chè đạt 60-64%

- Công đoạn vò chè và rũ tơi: dộ dập tế bào đạt 45-55%
	

	3. Thiết bị, dụng cụ bao gói, bảo quản, vận chuyển (Điều 2.2.2 Dự thảo)
	Bổ sung: 

- Bao bì, dụng cụ làm bằng nhựa tổng hợp phải đáp ứng QCVN 12-1:2011/BYT
- Bao bì, dụng cụ làm bằng cao su đáp ứng QCVN 12-2:2011/BYT

-  Bao bì, dụng cụ tiếp xúc trực tiếp với chè chưa có QCVN hoặc các quy định, phải làm bằng vật liệu an toàn, không thôi nhiễm các chất độc lại, không  ảnh hưởng đến chất lượng và ATTP, không bị ô nhiễm các tác nhân gây ảnh hưởng sức khỏe người sử dụng

- Kho bảo quản chè khô ở khu vực riêng hoặc được phân luồng riêng. Đảm bảo khô ráo, thoáng mát và có đủ giá, kệ bảo quản làm bằng vật liệu an toàn. Bảo quản cách nền tối thiếu 20 cm, cách tường tối thiểu 30 cm và cách trần tối thiếu 50 cm.
	

	4. Yêu cầu đối với chủ cơ sở, người trực tiếp chế biến chè
(Điều 2.3.1. Dự thảo)
	- Về sức khỏe: điều kiện theo quy định tại Quyết định số 21/2007/QĐ-BYT 
- Chủ cơ sở: cập nhật kiến thức VSATTP và được cấp Giấy xác nhận kiến thức an toàn thực phẩm do cơ quan có thẩm quyền cấp và còn hạn sử dụng


	

	5. Yêu cầu về chất lượng sản phẩm và ghi nhãn
(Điều 2.5. Dự thảo)
	- Ghi nhãn tuân thủ quy định Thông tư liên tịch số 34/2014/TTLT-BYT-BNNPTNT-BCT
- Cơ sở phải có:
   + Quy trình chế biến để kiểm soát đảm bảo chất lượng và an toàn thực phẩm cho sản phẩm
   + Lưu mẫu theo quy định và ghi chép, lưu giữ sổ sách ghi chép giám sát sản xuất, vệ sinh, đảm bảo truy xuất nguồn gốc và thu hồi sản phẩm khi cần thiết.

       Thời hạn lưu giữ sổ sách tối thiểu 01 năm tính từ khi sản phẩm hết hạn sử dụng
	


