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THUYẾT MINH DỰ THẢO QUY CHUẨN KỸ THUẬT QUỐC GIA
Theo kế hoạch xây dựng Quy chuẩn quốc gia năm 2016-2017 và điều chỉnh kế hoạch năm 2017, Cục  Quản lý chất lượng nông lâm sản và thủy sản đã giao cho Trung tâm Chất lượng nông lâm thủy sản vùng 2 xây dựng Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về yêu cầu bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở chế biến thực phẩm có nguồn gốc động vật.
1. Tên gọi QCVN: Cơ sở chế biến thực phẩm có nguồn gốc động vật – Yêu cầu bảo đảm an toàn thực phẩm.
2. Tổ chức biên soạn: 
2.1. Tên cơ quan chủ trì: Cục Quản lý chất lượng nông lâm sản và thủy sản
Địa chỉ: Số 10 Nguyễn Công Hoan – quận Ba Đình – Hà Nội
Điện thoại: (024) 38310983    Fax: (024) 38317221
Email: nafiqad@mard.gov.vn 
2.2. Tên cơ quan xây dựng:
Trung tâm Chất lượng nông lâm thủy sản vùng 2
Địa chỉ: Số 167-175 Chương Dương – quận Ngũ Hành Sơn – TP Đà Nẵng
Điện thoại: (0236) 3836761/ 3953640    Fax: (0236) 3836154
Email: branch2.nafi@mard.gov.vn 

3. Căn cứ pháp lý: 

-
Công văn số 1921/BNN-KHCN ngày 08/3/2017 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn về việc điều chỉnh kế hoạch xây dựng tiêu chuẩn, quy chuẩn năm 2017;
-
Công văn số 559/QLCL-CL2 ngày 12/4/2017 của Cục Quản lý chất lượng nông lâm sản và thủy sản về việc giao xây dựng QCVN năm 2017-2018;

-
Quyết định số 431/QĐ-QLCL ngày 21/8/2017 của Cục Quản lý chất lượng nông lâm sản và thủy sản về việc điều chỉnh dự toán chi ngân sách nhà nước (kinh phí KHCN) năm 2017 cho các cơ quan, đơn vị trực thuộc Cục;

-
Công văn số 8544/BNN-KHCN ngày 10/10/2017 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn về việc điều chỉnh kế hoạch xây dựng TCVN, QCVN;
-
Quyết định số 541/QĐ-QLCL ngày 07/11/2017 của Cục Quản lý chất lượng nông lâm sản và thủy sản về việc phê duyệt đề cương, dự toán kinh phí triển khai nhiệm vụ xây dựng Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia “Cơ sở chế biến thực phẩm có nguồn gốc động vật – Yêu cầu bảo đảm vệ sinh, an toàn thực phẩm. 
4.  Khái quát chung về tình hình xây dựng quy chuẩn kỹ thuật
4.1. Trong nước:

Hiện nay đối với chuỗi sản phẩm động vật trên cạn, Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn đã ban hành các Quy chuẩn kỹ thuật quy định về điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm cụ thể như sau:

- QCVN 01-150:2017/BNNPTNT yêu cầu vệ sinh thú y đối với cơ sở giết mổ tập trung, trong đó có quy định yêu cầu về vệ sinh an toàn thực phẩm.

- QCVN 01-05:2009/BNNPTNT yêu cầu vệ sinh cơ sở đóng gói thịt gia súc, gia cầm tươi sống, trong đó có quy định về an toàn thực phẩm. 

- QCVN 01-151:2017/BNNPTNT Cơ sở vắt sữa và thu gom sữa tươi – Yêu cầu để bảo đảm an toàn thực phẩm.

Ngoài ra, từ năm 2014, Bộ Nông nghiệp và PTNT đã giao cho Cục Thú y chủ trì xây dựng 03 quy chuẩn kỹ thuật quốc gia gồm: Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở chế biến các sản phẩm thịt công nghiệp; Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở chế biến và kinh doanh các sản phẩm thịt nhỏ lẻ; Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở chế biến trứng. Để phù hợp với điều kiện thực tế sản xuất và chức năng nhiệm vụ của các đơn vị, Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn đã tích hợp 03 quy chuẩn nêu trên thành 01 quy chuẩn kỹ thuật quy định về điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối cơ sở chế biến thực phẩm có nguồn gốc động vật và giao Cục Quản lý chất lượng nông lâm sản và thủy sản tiếp nhận từ Cục Thú y và chủ trì xây dựng.

4.2. Trên thế giới: 

Ủy ban Codex đã ban hành các quy định liên quan đến đối tượng nhóm sản phẩm động vật: CAC/RCP 11-1976, Rev.1-1993 Quy phạm thực hành vệ sinh đối với thịt tươi; CAC/RCP 14-1976 Quy phạm thực hành vệ sinh đối với chế biến thịt gia cầm; CAC/RCP 58-2005 Quy phạm thực hành vệ sinh thịt; CAC/RCP 1-1969. Rev.4-2003 Quy phạm thực hành về những nguyên tắc chung đối với vệ sinh thực phẩm.
5. Sự cần thiết của việc xây dựng các Quy chuẩn 


Theo quy định tại Điều 63, khoản 3 Luật ATTP; chương XII, Điều 38, khoản 4, Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018, Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn được phân công trách nhiệm quản lý và phân cấp quản lý an toàn thực phẩm trong suốt quá trình sản xuất, thu gom, giết mổ, sơ chế, chế biến, bảo quản, vận chuyển, xuất khẩu, nhập khẩu, kinh doanh các sản phẩm thực phẩm thuộc thẩm quyền quản lý của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn; 

Ngoài ra, theo quy định tại chương IV, mục 1, Điều 19, khoản 2 Luật an toàn thực phẩm quy định Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn có trách nhiệm ban hành Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thuộc lĩnh vực được phân công quản lý.
Tuy nhiên, Hiện nay đối với chuỗi sản phẩm động vật trên cạn vẫn chưa có Quy chuẩn kỹ thuật về điều kiện yêu cầu bảo đảm an toàn thực phẩm quản lý đối với cơ sở chế biến.

Vì vậy, cần phải xây dựng và ban hành Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia “Cơ sở chế biến thực phẩm có nguồn gốc động vật  - Yêu cầu bảo đảm an toàn thực phẩm” để đáp ứng yêu cầu quản lý trong lĩnh vực an toàn thực phẩm.

6. Phương thức xây dựng và tài liệu làm căn cứ xây dựng QCVN

6.1. Phương thức thực hiện: 

	     - Xây dựng QCVN trên cơ sở tiêu chuẩn                                   
	(

	     - Xây dựng QCVN trên cơ sở tham khảo tài liệu, dữ liệu khác         
	(

	     - Xây dựng QCVN kết hợp cả tiêu chuẩn và các tài liệu khác           
	(


6.2. Tài liệu chính làm căn cứ xây dựng QCVN: 

- Luật An toàn thực phẩm ngày 17/6/2010;

- Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018 của Chính phủ Quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật an toàn thực phẩm;

- Nghị định số 66/2016/NĐ-CP ngày 01/7/2016 của Chính phủ Quy định điều kiện đầu tư kinh doanh về bảo vệ và kiểm dịch thực vật; giống cây trồng; nuôi động vật rừng thông thường; chăn nuôi; thủy sản; thực phẩm;

- Nghị định số 123/2018/NĐ-CP ngày 17/9/2018 của Chính phủ Sửa đổi, bổ sung một số Nghị định quy định về điều kiện đầu tư, kinh doanh trong lĩnh vực nông nghiệp;

- Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012 của Bộ Y tế Quy định về điều kiện chung bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm;

- Văn bản hợp nhất số 02/VBHN-BYT ngày 15/6/2015 của Bộ Y tế hướng dẫn việc quản lý phụ gia thực phẩm;

- QCVN 01:2009/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về chất lượng nước ăn uống;

- QCVN 02:2009/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về chất lượng nước sinh hoạt;

- QCVN 12-1:2011/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về an toàn vệ sinh đối với bao bì, dụng cụ bằng nhựa tổng hợp tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm;

- QCVN 12-2:2011/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về vệ sinh an toàn đối với bao bì, dụng cụ bằng cao su tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm;

- QCVN 12-3:2011/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về vệ sinh an toàn đối với bao bì, dụng cụ bằng kim loại tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm;


- QCVN 12-4:2015/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về vệ sinh an toàn đối với bao bì, dụng cụ làm bằng thủy tinh, gốm, sứ và tráng men tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm;

- QCVN 22:2016/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về chiếu sáng – Mức cho phép chiếu sáng nơi làm việc;

- CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603 : 2008) Quy phạm thực hành về những nguyên tắc chung đối với vệ sinh thực phẩm;

- CAC/RCP 23-1979 (TCVN 5542 : 2008) Quy phạm thực hành vệ sinh đối với thực phẩm đồ hộp axit thấp và axit thấp đã axit hóa;

- CAC/RCP 68-2009 (TCVN 9777 : 2013) Quy phạm thực hành giảm nhiễm Hydrocacbon thơm đa vòng (PAH) trong thực phẩm do quá trình sấy trực tiếp và quá trình xông khói;

- Quy định (EC) số 852/2004 ngày 29/4/2004 Về vệ sinh thực phẩm.

7. Nội dung QCVN gồm:
Bố cục Quy chuẩn kỹ thuật được trình theo quy định tại mục VI Thông tư số 23/2007/TT-BKHCN ngày 28/9/2007; Phụ lục 5, Thông tư số 48/2014/TT-BNNPTNT, bao gồm 5 phần sau:


Phần 1. Quy định chung
1.1. Phạm vi điều chỉnh
Quy chuẩn này qui định yêu cầu bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở chế biến thực phẩm có nguồn gốc động vật trên cạn dùng làm thực phẩm thuộc phạm vi quản lý của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn. 

Quy chuẩn này không áp dụng đối với cơ sở cơ sở giết mổ; cơ sở sơ chế độc lập. 

1.2. Đối tượng áp dụng
Quy chuẩn kỹ thuật này áp dụng đối với các tổ chức, cá nhân trong nước và nước ngoài có hoạt động chế biến thực phẩm có nguồn gốc động vật trên cạn trên lãnh thổ Việt Nam.
1.3. Giải thích từ ngữ 
Tổng cộng có 04 thuật ngữ được trình bày về các nội dung như: cơ sở chế biến nhỏ lẻ; sơ chế; chế biến; khu vực sản xuất ướt. 

1.4  Tài liệu viện dẫn.
Phần 2. Quy định kỹ thuật

2.1 Yêu cầu về địa điểm
2.2 Yêu cầu về thiết kế, bố trí mặt bằng

2.3 Yêu cầu về kết cấu nhà xưởng khu vực sản xuất

2.4 Yêu cầu về thông gió 

2.5 Yêu cầu về chiếu sáng
2.6 Yêu cầu về nước 

2.7 Yêu cầu về nước đá 

2.8 Yêu cầu về hơi nước và khí nén
2.9 Yêu cầu nguyên liệu hóa chất, phụ gia thực phẩm 

2.10 Yêu cầu trang thiết bị, dụng cụ sản xuất


2.11 Yêu cầu về thiết bị, dụng cụ giám sát, đo lường 

2.12 Yêu cầu về phương tiện vệ sinh và khử trùng 

2.13 Yêu cầu về khu vực nhà vệ sinh
2.14 Yêu cầu khu vực thay bảo hộ lao động 

2.15 Yêu cầu về phòng chống côn trùng và động vật gây hại
2.16 Yêu cầu về thu gom phế thải, phế liệu
2.17 Yêu cầu về thoát nước thải
2.18 Yêu cầu về vệ sinh và khử trùng 

2.19 Yêu cầu về bảo quản
2.20 Yêu cầu về vận chuyển
2.21 Yêu cầu về truy xuất nguồn gốc
2.22 Yêu cầu đối với người tiếp xúc trực tiếp sản phẩm
2.23 Yêu cầu về quản lý chất lượng bảo đảm an toàn thực phẩm
2.24 Yêu cầu đối với cơ sở sản xuất sản phẩm xử lý nhiệt
2.25 Yêu cầu đối với cơ sở sản xuất sản phẩm đồ hộp
2.26 Yêu cầu đối với cơ sở sản xuất sản phẩm xông khói
2.27 Yêu cầu đối với cơ sở sản xuất sản phẩm lên men; ngâm, ủ.
Phần 3. Quy định quản lý
Phần 4. Trách nhiệm của tổ chức, cá nhân

Phần 5. Tổ chức thực hiện
8. Thuyết minh căn cứ xây dựng các yêu cầu nội dung QCVN 
	Mục QCVN
	Dự thảo nội dung yêu cầu quy chuẩn
	Nội dung thuyết minh căn cứ xây dựng 
	Ghi chú

	PHẦN 1. QUY ĐỊNH CHUNG
	

	1.1. Phạm vi điều chỉnh


	Quy chuẩn này qui định yêu cầu bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở chế biến thực phẩm có nguồn gốc động vật trên cạn dùng làm thực phẩm thuộc phạm vi quản lý của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn. 

Quy chuẩn này không áp dụng đối với cơ sở cơ sở giết mổ; cơ sở sơ chế độc lập.
	Tham chiếu theo quy định phân công quản lý an toàn thực phẩm của Bộ NN&PTNT tại Phụ lục III, Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018.
Lý do Quy chuẩn này không áp dụng đối với cơ sở giết mổ; cơ sở sơ chế độc lập, cụ thể như sau:
- Đối với cơ sở giết mổ đã có quy định QCVN 01-150:2017/BNNPTNT.
- Cơ sở chế biến độc lập không có hoạt động chế biến, không thuộc phạm vi điều chỉnh của QCVN. 
	

	1.2. Đối tượng áp dụng


	Quy chuẩn kỹ thuật này áp dụng đối với các tổ chức, cá nhân trong nước và nước ngoài có hoạt động chế biến thực phẩm có nguồn gốc động vật trên cạn trên lãnh thổ Việt Nam.
	Tham chiếu theo chương IV, mục 1, Điều 19, khoản 2, Luật an toàn thực phẩm.
	

	1.3. Giải thích từ ngữ

	1.3.1. Cơ sở chế biến nhỏ lẻ
	Là cơ sở chế biến ở quy mô hộ gia đình, hộ cá thể có hoặc không có Giấy chứng nhận đăng ký doanh nghiệp.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 3, khoản 10, Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018 của Chính Phủ.
	

	1.3.2 Sơ chế
	Là hoạt động chia tách ra từng phần, cắt, bỏ xương, băm, lột da, nghiền, làm sạch, bóc vỏ, cán mỏng, làm lạnh, đông lạnh hay rã đông; nhằm tạo ra sản phẩm có thể ăn ngay hoặc tạo ra nguyên liệu thực phẩm hoặc bán thành phẩm cho khâu chế biến thực phẩm.
	Tham chiếu theo Điều 2, khoản 1, điểm n, Quy định (EC) số 852/2004; mục 1.3.5 QCVN 02-01:2009/ BNNPTNT; chương I, Điều 2, khoản 16, Luật an toàn thực phẩm.
	

	1.3.3. Chế biến
	Là bất kỳ hoạt động nào về căn bản làm thay đổi sản phẩm ban đầu bao gồm gia nhiệt, xông khói, làm chín, làm khô, ướp tẩm gia vị, chiết xuất, bóc tách hay kết hợp các hoạt động trên; theo phương pháp công nghiệp hoặc thủ công để tạo thành nguyên liệu thực phẩm hoặc sản phẩm thực phẩm.
	Tham chiếu theo Điều 2, khoản 1, điểm m, Quy định (EC) số 852/2004; mục 1.3.6 QCVN 02-01:2009/BNNPTNT; chương I, Điều 2, khoản 4, Luật an toàn thực phẩm.
	

	1.3.4. Khu vực sản xuất ướt
	Khu vực sơ chế, chế biến phải sử dụng nước hoặc nước đá.
	Căn cứ hoạt động sản xuất thực tế tại cơ sở, khảo sát thực tế; giải thích này làm rõ yêu cầu kỹ thuật tại mục 2.12.3. ”Bể nước sát trùng ủng tại khu vực sản xuất ướt” .    
	

	1.4. Tài liệu viện dẫn


	1.4.1. QCVN 01:2009/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về chất lượng nước ăn uống.

1.4.2. QCVN 02:2009/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về chất lượng nước sinh hoạt.

1.4.3. QCVN 8-2:2011/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với giới hạn ô nhiễm kim loại nặng trong thực phẩm.

1.4.4. QCVN 8-3:2012/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với ô nhiễm vi sinh vật trong thực phẩm.

1.4.5. QCVN 12-1:2011/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về an toàn vệ sinh đối với bao bì, dụng cụ bằng nhựa tổng hợp tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm.

1.4.6. QCVN 12-2:2011/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về vệ sinh an toàn đối với bao bì, dụng cụ bằng cao su tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm.

1.4.7. QCVN 12-3:2011/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về vệ sinh an toàn đối với bao bì, dụng cụ bằng kim loại tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm.


1.4.8. QCVN 12-4:2015/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về vệ sinh an toàn đối với bao bì, dụng cụ làm bằng thủy tinh, gốm, sứ và tráng men tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm. 

1.4.9. Nghị định số 107/2016/NĐ-CP ngày 01/7/2016 của Chính phủ quy định về điều kiện kinh doanh dịch vụ đánh giá sự phù hợp.

1.4.10. Thông tư số 28/2012/TT-BKHCN ngày 12/12/2012 của Bộ Khoa học và Công nghệ quy định về công bố hợp chuẩn, công bố hợp quy và phương thức đánh giá sự phù hợp với tiêu chuẩn, quy chuẩn kỹ thuật.

1.4.11. Thông tư số 02/2017/TT-BKHCN ngày 31/3/2017 của Bộ Khoa học và Công nghệ sửa đổi, bổ sung một số điều của Thông tư số 28/2012/TT-BKHCN ngày 12 tháng 12 năm 2012 của Bộ trưởng Bộ Khoa học và Công nghệ quy định về công bố hợp chuẩn, công bố hợp quy và phương thức đánh giá sự phù hợp với tiêu chuẩn, quy chuẩn kỹ thuật.
1.4.12. Văn bản hợp nhất số 02/VBHN-BYT ngày 15/6/2015 của Bộ Y tế hướng dẫn việc quản lý phụ gia thực phẩm.
	Các tài liệu viện dẫn này được soát xét, trình bày theo quy định tại mục 3.7, Phụ lục 5, Thông tư số 48/2014/TT-BNNPTNT ngày 16/12/2014;  mục  VI, khoản 4, Thông tư số 23/2007/TT-BKHCN ngày 28/9/2007 và mục 6.2.3 TCVN 1-2:2008.
	

	PHẦN 2. QUY ĐỊNH KỸ THUẬT 
	

	2.1. Yêu cầu về địa điểm
	

	2.1.1.
	Có khoảng cách an toàn với khu xử lý chất thải.
	Tham chiếu theo Điều 1, khoản 8, điểm a, Nghị định số 123/2018/NĐ-CP ngày 17/9/2018. 
	

	2.1.2.
	Không bị ngập nước, ứ đọng nước.
	Tham chiếu theo mục 4.1.1 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.2. Yêu cầu về thiết kế, bố trí mặt bằng
	

	2.2.1.
	Có tường hoặc hàng rào bao quanh ngăn cách với bên ngoài.
	Bảo đảm ngăn ngừa động vật xâm nhập, cách ly môi trường bên ngoài.
	

	2.2.2.
	Dây chuyền sản xuất phải bố trí theo nguyên tắc một chiều từ nguyên liệu đầu vào cho đến sản phẩm cuối cùng.
	Tham chiếu theo Điều 1, khoản 8, điểm a, Nghị định số 123/2018/NĐ-CP ngày 17/9/2018. 
	

	2.2.3.
	Khu vực sản xuất; khu vực thay đồ bảo hộ; khu vực nhà vệ sinh; khu vực tập kết chất thải, rác thải; khu vực sinh hoạt và các khu vực phụ trợ liên quan phải được bố trí tách biệt. 
	Tham chiếu theo chương I, Điều 1, khoản 2, điểm c, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012.
	

	2.2.4.
	Các khu vực trong nhà xưởng sản xuất có yêu cầu điều kiện vệ sinh khác nhau phải được bố trí riêng biệt; có diện tích thiết kế phù hợp để bảo đảm thực hiện các thao tác trong quá trình chế biến.
	Tham chiếu theo mục 4.2.1 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008) và thực tế khảo sát.
	

	2.2.5.
	Máy móc, thiết bị trong khu vực sản xuất được bố trí, lắp đặt thuận tiện cho việc vận hành, làm vệ sinh và khử trùng thiết bị và khu vực xung quanh.
	Tham chiếu theo mục 4.1.2 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008) và thực tế khảo sát.
	

	2.3. Yêu cầu về kết cấu nhà xưởng khu vực sản xuất

	

	2.3.1.
	Nền không bị thấm nước, đọng nước; không có khe hở, vết nứt. 
	Tham chiếu theo chương VII, Điều 21, khoản 3, điểm c, Nghị định số 66/2016/NĐ-CP ngày 01/7/2016; mục 4.2.2 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.3.2.
	Tường, trần làm bằng vật liệu có màu sáng; không bị thấm nước, bị mốc.
	
	

	2.3.3.
	Cửa ra vào, cửa sổ làm bằng vật liệu không bị thấm nước, hoen gỉ. 
	
	

	2.3.4.
	Bề mặt nền, tường, trần, cửa ra vào, cửa sổ phải nhẵn dễ làm vệ sinh và khử trùng.  
	
	

	2.4. Yêu cầu về thông gió

	2.4.1.
	Không khí nóng, hơi nước, các khí ngưng tụ, mùi, khói phải được lưu thông ra ngoài.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 1, khoản 4, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; mục 4.4.6 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.4.2.
	Hướng thông gió phải bảo đảm di chuyển từ khu vực có yêu cầu điều kiện vệ sinh cao sang khu vực có yêu cầu điều kiện vệ sinh thấp hơn.
	
	

	2.5. Yêu cầu về chiếu sáng

	2.5.1.
	Phải bảo đảm cung cấp đủ ánh sáng: cường độ ánh sáng tại khu vực sơ chế đạt tối thiểu 300 Lux, khu vực chế biến đạt tối thiểu 500 Lux.
	- Tham chiếu theo chương I, Điều 1, khoản 5, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; mục 4.4.7 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).

- Thông số kỹ thuật được tham chiếu theo quy định  Phần II, mục 2.15, QCVN 22:2016/BYT.
	

	2.5.2.
	Các bóng đèn chiếu sáng khu vực sản xuất phải được che chắn an toàn, có chụp bảo vệ. 
	
	

	2.6. Yêu cầu về nước

	2.6.1.
	Có hệ thống cung cấp nước sử dụng cho sơ chế, chế biến thực phẩm phải đáp ứng các quy định tại Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia QCVN 01:2009/BYT.
	Tham chiếu theo Điều 1, khoản 8, điểm a, Nghị định số 123/2018/NĐ-CP ngày 17/9/2018; chương I, Điều 1, khoản 6, điểm a, điểm b, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; 


	

	2.6.2.
	Nước dùng để vệ sinh nhà xưởng, trang thiết bị, dụng cụ phải đáp ứng Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia QCVN 02:2009/BYT.
	
	

	2.6.3.
	Đường ống nước dùng sơ chế, chế biến phải có màu sắc phân biệt, tách biệt đường ống sản xuất hơi nước, làm lạnh, phòng cháy và chữa cháy.
	Tham chiếu theo mục 4.4.1, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008); theo khảo sát thực tế, cơ sở sử dụng bồn chứa Inox và bồn chứa xây.
	

	2.6.4.
	Bồn chứa nước được làm bằng vật liệu không ngấm nước; bề mặt bên trong bồn phải nhẵn; nắp đậy bồn chứa có kích thước thích hợp để thuận tiện làm vệ sinh; tại vị trí nắp đậy phải có gờ ngăn không cho nước mưa chảy vào bể; bồn chứa phải được vệ sinh định kỳ 6 tháng/lần.
	
	

	2.6.5.
	Định kỳ lấy mẫu kiểm tra chất lượng nước ít nhất 6 tháng/lần.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 1, khoản 6, điểm c, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012.
	

	2.7. Yêu cầu về nước đá

	

	2.7.1.
	Nước đá dùng bảo quản phải được sản xuất từ nguồn nước đáp ứng Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia QCVN 02:2009/BYT.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 4, khoản 8, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012.
	

	2.7.2.
	Trường hợp sử dụng nước đá từ bên ngoài, cơ sở cung cấp phải được cấp Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm.
	Theo khảo sát thực tế, cơ sở sử dụng nước đá của nhà cung cấp bên ngoài.
	

	2.7.3.
	Quá trình vận chuyển, bảo quản và sử dụng nước đá phải bảo đảm vệ sinh.
	Tham chiếu theo mục 5.5.3 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.8. Yêu cầu về hơi nước và khí nén

	2.8.1.
	Hơi nước, khí nén tiếp xúc trực tiếp với sản phẩm hoặc bề mặt tiếp xúc trực tiếp với sản phẩm phải bảo đảm sạch, an toàn, không được chứa các tác nhân gây ô nhiễm bẩn sản phẩm.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 1, khoản 7, điểm a,  Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; mục 5.5.3 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.8.2.
	Đường ống cung cấp hơi nước, khí nén phải có màu sắc nhận diện riêng; đường ống hơi được bọc lớp cách nhiệt.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 1, khoản 7, điểm b,  Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012.
	

	2.9. Yêu cầu nguyên liệu hóa chất, phụ gia thực phẩm

	2.9.1.
	Nguyên liệu hóa chất, phụ gia thực phẩm phải có nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng, còn thời hạn sử dụng, có thông tin nhãn hàng hóa theo quy định; khi san chiết bao bì, vật chứa khác phải ghi rõ tên hóa chất, thành phần, mục đích sử dụng.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 1, khoản 10, điểm a, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; Theo khảo sát thực tế cơ sở có san chiết hóa chất, phụ gia.
	

	2.9.2.
	Chỉ sử dụng phụ gia được phép sử dụng trong thực phẩm theo quy định tại Văn bản hợp nhất số 02/VBHN-BYT ngày 15/6/2015 của Bộ Y tế; hóa chất tẩy rửa, sát trùng, diệt côn trùng theo quy định của Bộ Y tế.
	Tham chiếu theo chương X, Điều 33, khoản 1, Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018; Văn bản hợp nhất số 02/VBHN-BYT ngày 15/6/2015.
	

	2.9.3.
	Phải thiết lập tỉ lệ phối trộn các thành phần phụ gia thực phẩm; bảo đảm đúng đối tượng, không vượt mức giới hạn tối đa cho phép theo quy định tại Văn bản hợp nhất số 02/VBHN-BYT ngày 15/6/2015 của Bộ Y tế.
	Tham chiếu theo chương X, Điều 33, khoản 2, Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018; Văn bản hợp nhất số 02/VBHN-BYT ngày 15/6/2015.
	

	2.10. Yêu cầu trang thiết bị, dụng cụ sản xuất

	2.10.1.
	Không bị ngấm nước, hoen gỉ, ăn mòn; bề mặt dễ làm vệ sinh và khử trùng.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 2, khoản 1 và khoản 3 điểm b, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; mục 4.3.1 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.10.2
	Dụng cụ sơ chế, chế biến, chứa đựng, bao gói tiếp xúc trực tiếp với sản phẩm phải được làm bằng vật liệu không gây ô nhiễm sản phẩm, đáp ứng Quy chuẩn kỹ thuật QCVN 12-1:2011/BYT, QCVN 12-2:2011/BYT, QCVN 12-3:2011/BYT, QCVN 12-4:2015/BYT tương ứng.
	Tham chiếu theo Điều 1, khoản 8, điểm a, Nghị định số 123/2018/NĐ-CP ngày 17/9/2018; mục 4.3.1 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.10.3.
	Trang thiết bị, dụng cụ có yêu cầu về điều kiện vệ sinh khác nhau phải được nhận diện phân biệt; sử dụng riêng.
	Theo khảo sát thực tế cơ sở sử dụng thiết bị, dụng cụ để xử lý sản phẩm tươi sống, sản phẩm chín.
	

	2.11. Yêu cầu về thiết bị, dụng cụ giám sát, đo lường

	2.11.1.
	Phải có quy trình hướng dẫn sử dụng.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 2, khoản 5, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; tham khảo hướng dẫn của Bộ KH&CN tại công văn số 2063/BKHCN-TĐL ngày 06/7/2018.
	

	2.11.2.
	Đảm bảo độ chính xác, được bảo dưỡng và kiểm định định kỳ theo quy định pháp luật về đo lường.
	
	

	2.12. Yêu cầu về phương tiện rửa và khử trùng tay

	2.12.1. Phương tiện rửa và khử trùng tay

	2.12.1.1.
	Phải có phương tiện rửa, khử trùng tay và được bố trí tại lối đi của công nhân trước khi vào khu vực sản xuất; trong khu vực sản xuất; khu vực nhà vệ sinh; số lượng ít nhất phải có 01(một) bồn rửa tay cho 50 công nhân.
	- Tham chiếu theo chương I, Điều 2, khoản 2, điểm a, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; mục 4.4.4 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).

- Thông số yêu cầu tham chiếu theo chương I, Điều 2, khoản 2, điểm c, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012.
	

	2.12.1.2.
	Phải được cung cấp đủ nước sạch, xà phòng nước, khăn hoặc giấy lau tay sử dụng một lần hoặc máy sấy khô; có hướng dẫn thực hiện các thao tác rửa và khử trùng tay.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 2, khoản 2, điểm b, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; mục 4.4.4 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.12.2. Phương tiện, dụng cụ làm vệ sinh và khử trùng 

	2.12.2.1.
	Phải có trang bị phương tiện, dụng cụ chuyên dụng làm vệ sinh và khử trùng dụng cụ, thiết bị sản xuất.
	Tham chiếu theo mục 4.4.3 và mục 6.2 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.12.2.2.
	Phải được làm bằng vật liệu không hoen gỉ; vệ sinh sạch, bảo quản riêng biệt.
	
	

	2.12.3. Bể nước sát trùng ủng tại khu vực sản xuất ướt

	2.12.3.1.
	Phải được bố trí tại cửa đi vào khu vực sản xuất, được thiết kế bảo đảm người ra vào phải lội qua.
	· Tham chiếu theo mục 4.2.1, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).

· Thông số yêu cầu tham chiếu theo mục 2.1.11.2.i, QCVN 02-01:2009/BNNPTNT.
	

	2.12.3.2.
	Có độ ngập nước không dưới 0,15 m, có lỗ thoát để thay nước định kỳ, nồng độ pha chất sát trùng theo hướng dẫn nhà sản xuất; không để nước khác chảy vào bể nước sát trùng.
	
	

	2.13. Yêu cầu về khu vực nhà vệ sinh

	2.13.1.
	Phải được bố trí riêng biệt với khu vực sản xuất; cửa nhà vệ sinh không được mở thông trực tiếp vào khu vực sản xuất; ít nhất phải có 01 (một) nhà vệ sinh cho 25 người.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 1, khoản 9, điểm a, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012.
	

	2.13.2.
	Bảo đảm được thông thoáng; hướng thông gió không được thổi sang khu vực sản xuất.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 1, khoản 9, điểm b, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012.
	

	2.13.3.
	Có đủ nước, giấy vệ sinh, xà phòng, thùng đựng rác có nắp đậy kín và không mở nắp bằng tay.
	Tham chiếu mục 4.4.4, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.14. Yêu cầu khu vực thay bảo hộ lao động

	2.14.1.
	Phải được bố trí riêng biệt với khu vực sản xuất; riêng cho công nhân nam và nữ; đảm bảo chiếu sáng và thông gió.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 1, khoản 9, điểm c, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; thực tế sản xuất tại cơ sở.
	

	2.14.2.
	Có nơi riêng để bảo hộ lao động, không để lẫn với đồ dùng cá nhân.
	Tham chiếu mục 4.4.4, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.15. Yêu cầu về phòng chống côn trùng và động vật gây hại

	2.15.1.
	Cơ sở hạ tầng khu vực sản xuất và khu vực phụ trợ phải được bảo trì và giữ vệ sinh; các hố, rãnh thoát nước và những nơi động vật cư trú, xâm nhập phải được đậy kín, che chắn.
	Tham chiếu mục 6.3.2, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.15.2. 
	Phải có màn chắn, lưới chắn côn trùng và động vật tại cửa ra vào, ô cửa, cửa sổ và lỗ thông gió.
	
	

	2.15.3.
	Thiết bị tiêu diệt côn trùng và động vật được bảo dưỡng, làm vệ sinh.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 2, khoản 4, điểm b, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012.
	

	2.15.4.
	Không sử dụng thuốc, động vật diệt chuột, côn trùng trong khu vực sản xuất.
	
	

	2.16. Yêu cầu về thu gom phế thải, phế liệu

	2.16.1.
	Dụng cụ chứa phải có dấu hiệu nhận biết, phân biệt với dụng cụ chứa đựng nguyên liệu, bán thành phẩm, sản phẩm.
	Tham chiếu theo mục 4.3.3 và mục 6.4 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.16.2.
	Phế thải, phế liệu phải được thu gom và đậy kín khi chuyển ra khỏi khu vực sản xuất sau mỗi ca; không để ứ đọng ảnh hưởng môi trường sản xuất. 
	
	

	2.16.3.
	Địa điểm tập kết phế thải, phế liệu phải được bố trí tách biệt khu vực sản xuất.
	
	

	2.16.4.
	Dụng cụ thu gom phế thải, phế liệu phải được vệ sinh sau khi sử dụng và lưu giữ khu vực riêng.
	
	

	2.17. Yêu cầu về thoát nước thải

	2.17.1.
	Nước thải trong khu vực sản xuất phải chảy từ khu vực yêu cầu vệ sinh cao sang khu vực yêu cầu vệ sinh thấp hơn. 
	Tham chiếu theo chương VII, Điều 21, khoản 3, điểm i, Nghị định số 66/2016/NĐ-CP ngày 01/7/2016.
	

	2.17.2.
	Hố ga có dạng bẫy nước, lưới chắn tách rác thải.
	Tham chiếu theo mục 4.2.2, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.17.3.
	Cống, rãnh thoát nước thải bên ngoài khu vực sản xuất phải có nắp đậy kín.  
	
	

	2.17.4.
	Nước thải bảo đảm không bị ứ đọng, không được đấu nối chung với nước thải nhà vệ sinh.
	
	

	2.18. Yêu cầu về vệ sinh và khử trùng

	2.18.1.
	Phải có quy trình hướng dẫn, kế hoạch vệ sinh và khử trùng nhà xưởng, thiết bị phù hợp với quy mô sản xuất của cơ sở. 
	Tham chiếu theo mục 6.1.2, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.18.2.
	Các bề mặt tiếp xúc trực tiếp với sản phẩm được vệ sinh và khử trùng sau mỗi ca sản xuất.
	
	

	2.19. Yêu cầu về bảo quản

	2.19.1.
	Kho bảo quản phải bảo đảm chắc chắn, an toàn, thông thoáng, dễ vệ sinh; được thiết kế phù hợp với yêu cầu về điều kiện bảo quản của từng loại thực phẩm.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 4, khoản 1, khoản 2 và khoản 3, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; mục 4.4.8, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.19.2.
	Vật tư bao bì; hóa chất; phụ gia; nguyên liệu; bán thành phẩm; thành phẩm phải được bảo quản riêng biệt, có thông tin nhận diện. 
	
	

	2.19.3.
	Phải duy trì điều kiện bảo quản theo yêu cầu nhà sản xuất; cách nền tối thiểu 20 cm, cách tường tối thiểu 30 cm và cách trần tối thiểu 50 cm.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 4, khoản 4, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; mục 4.4.8 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.20. Yêu cầu về vận chuyển

	2.20.1.
	Thao tác trong quá trình bốc dỡ, sắp xếp, vận chuyển không làm hư hỏng, ô nhiễm sản phẩm. 
	Tham chiếu theo mục 8.1, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.20.2.
	Phương tiện vận chuyển phải bảo đảm vệ sinh; duy trì điều kiện bảo quản phù hợp với tính chất của từng loại sản phẩm và yêu cầu nhà sản xuất.
	Tham chiếu theo mục 8.2 và mục 8.3 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.21. Yêu cầu về truy xuất nguồn gốc

	
	Cơ sở phải lưu giữ thông tin liên quan đến việc mua bán vật tư, nguyên liệu, sản phẩm đảm bảo truy xuất được nguồn gốc sản phẩm.
	Tham chiếu theo chương XI, Điều 35, khoản 1, Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018.
	

	2.22. Yêu cầu đối với người tiếp xúc trực tiếp sản phẩm

	2.22.1.
	Phải có Giấy xác nhận kiến thức về an toàn thực phẩm theo quy định của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn và đáp ứng yêu cầu về sức khỏe theo quy định của Bộ Y tế.
	Tham chiếu theo chương V, Điều 36, khoản 1, điểm d và điểm đ, Luật an toàn thực phẩm; chương I, Điều 3, khoản 1 và khoản 2, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012.
	

	2.22.2.
	Mặc trang phục bảo hộ lao động khi thực hiện sản xuất.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 3, khoản 4, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; mục 7.3 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.22.3.
	Thực hiện vệ sinh và khử trùng trước khi vào khu vực sản xuất, sau khi đi vệ sinh, sau khi tiếp xúc tác nhân gây nhiễm bẩn.
	Tham chiếu theo mục 7.3 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.22.4.
	Tuân thủ các quy định về thực hành vệ sinh cá nhân: giữ móng tay ngắn, sạch sẽ; không đeo trang sức, đồng hồ; không ăn uống, hút thuốc, khạc nhổ trong khu vực sản xuất thực phẩm.
	Tham chiếu theo chương I, Điều 3, khoản 5, Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12/9/2012; mục 7.4 CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.23. Yêu cầu về quản lý chất lượng bảo đảm an toàn thực phẩm

	2.23.1.
	Phải có quy định kiểm soát chất lượng, an toàn thực phẩm; lưu trữ hồ sơ theo dõi quá trình sản xuất, quản lý an toàn thực phẩm; bảo đảm truy xuất được nguồn gốc sản phẩm.
	Tham chiếu theo mục 5.6 và mục 5.7, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.23.2.
	Cơ sở phải xây dựng và áp dụng hệ thống quản lý an toàn thực phẩm theo HACCP, ngoại trừ cơ sở chế biến nhỏ lẻ.
	Tham chiếu theo mục 2.1.2, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008); Điều 5, Quy định (EC) số 852/2004; mục II.3.b, Chỉ thị số 25/CT-TTg ngày 31/8/2018; điều kiện thực tế cơ sở chế biến nhỏ lẻ.
	

	2.24. Yêu cầu đối với cơ sở sản xuất sản phẩm xử lý nhiệt

	2.24.1.
	Phải thiết lập chế độ xử lý nhiệt phù hợp với từng loại sản phẩm.
	Tham chiếu theo Phụ lục II, chương XI, mục 1, Quy định (EC) số 852/2004; công đoạn xử lý nhiệt là khâu chế biến đặc biệt (thiết lập điểm kiểm soát tới hạn), kiểm soát theo hướng dẫn mục 5.1, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.24.2.
	Phải bảo đảm sản phẩm được xử lý phù hợp với điều kiện nhiệt độ, thời gian, áp suất đã xác định; giám sát quá trình xử lý nhiệt.
	Tham chiếu theo Phụ lục II, chương XI, mục 2, Quy định (EC) số 852/2004; mục 5.1, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.24.3.
	Các tác nhân sử dụng để gia nhiệt sản phẩm bảo đảm không gây ô nhiễm cho sản phẩm; nguồn nước sử dụng để tạo hơi nước tiếp xúc trực tiếp sản phẩm phải đáp ứng yêu cầu nêu tại mục 2.6.1 của Quy chuẩn kỹ thuật này.
	Tham chiếu theo Điều 1, khoản 8, điểm a, Nghị định số 123/2018/NĐ-CP ngày 17/9/2018.
	

	2.25. Yêu cầu đối với cơ sở sản xuất sản phẩm đồ hộp

	2.25.1.
	Phải thiết lập công thức thanh trùng, tiệt trùng phù hợp cho mỗi loại đồ hộp, bao gồm nhiệt độ, áp suất, thời gian nâng nhiệt, thời gian giữ nhiệt, thời gian làm nguội; giám sát quá trình thanh trùng, tiệt trùng.
	Tham chiếu theo Phụ lục II, chương XI, mục 1, Quy định (EC) số 852/2004; mục 7.5.2.8, CAC/RCP 23-1979 (TCVN 5542:2008); công đoạn thanh trùng, tiệt trùng là khâu chế biến đặc biệt (thiết lập điểm kiểm soát tới hạn), kiểm soát theo hướng dẫn mục 5.1, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.25.2.
	Vỏ hộp phải được vệ sinh sạch, kiểm tra khuyết tật trước khi cho bán thành phẩm vào hộp.
	Tham chiếu theo mục 7.4.2 CAC/RCP 23-1979 (TCVN 5542:2008).
	

	2.25.3.
	Bán thành phẩm cho vào hộp không để dính lên miệng hộp, mặt ngoài vỏ hộp, bảo đảm không ảnh hưởng đến việc ghép mí, xử lý nhiệt.
	Tham chiếu theo mục 7.4.5, CAC/RCP 23-1979 (TCVN 5542:2008).
	

	2.25.4.
	Phải bài khí sau khi cho bán thành phẩm vào hộp (trước khi đóng ghép kín hộp); bảo đảm trong quá trình gia nhiệt áp suất trong hộp không ảnh hưởng đến mối ghép, đáp ứng theo thông số thiết kế của nhà sản xuất bao bì.
	Tham chiếu theo mục 7.4.6, CAC/RCP 23-1979 (TCVN 5542:2008).
	

	2.25.5.
	Máy ghép mí đóng hộp phải tương thích, được điều chỉnh phù hợp với mỗi loại hộp và nắp; bảo đảm mối ghép và nắp đậy phải kín, kích thước mối ghép nằm trong giới hạn an toàn theo yêu cầu nhà sản xuất bao bì; kiểm tra khuyết tật của hộp, mí ghép trong quá trình đóng ghép kín hộp.
	Tham chiếu theo mục 7.4.7 và mục 7.4.8, CAC/RCP 23-1979 (TCVN 5542:2008)
	

	2.25.6.
	Nước dùng rửa vỏ hộp, hộp sau ghép mí; làm nguội đồ hộp sau gia nhiệt phải đáp ứng yêu cầu nêu tại mục 2.6.2 của Quy chuẩn kỹ thuật này.
	Tham chiếu theo Điều 1, khoản 8, điểm a, Nghị định số 123/2018/NĐ-CP ngày 17/9/2018.
	

	2.26. Yêu cầu đối với cơ sở sản xuất sản phẩm xông khói

	2.26.1.
	Phải thiết lập chế độ xông khói phù hợp với từng loại sản phẩm.
	Tham chiếu theo Phụ lục II, chương XI, mục 1, Quy định (EC) số 852/2004; công đoạn xông khói là khâu chế biến đặc biệt kiểm soát các nguy cơ ô nhiễm do xông khói theo hướng dẫn CAC/RCP 68-2009 (TCVN 9777:2013).
	

	2.26.2.
	Phải bảo đảm sản phẩm được xông khói theo khoảng thời gian, nhiệt độ đã xác định; giám sát quá trình xông khói.
	Tham chiếu theo Phụ lục II, chương XI, mục 2, Quy định (EC) số 852/2004; mục 60.f và mục 60.g, CAC/RCP 68-2009 (TCVN 9777:2013); mục 5.1, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008). 
	

	2.26.3.
	Không sử dụng gỗ hoặc vật liệu khác đã qua xử lý bằng hóa chất công nghiệp, có chứa hoá chất khác gây ô nhiễm sản phẩm, ảnh hưởng nguy hại đến sức khoẻ con người.
	Tham chiếu theo mục 57.d, CAC/RCP 68-2009 (TCVN 9777:2013).
	

	2.27. Yêu cầu đối với cơ sở sản xuất sản phẩm lên men; ngâm, ủ

	2.27.1.
	Phải thiết lập chế độ quá trình lên men, ngâm, ủ phù hợp với từng loại sản phẩm; thực hiện giám sát quá trình lên men, ngâm ủ.
	Tham chiếu theo mục 5.1, CAC/RCP 1-1969 (TCVN 5603:2008).
	

	2.27.2.
	Vật liệu bao gói có nguồn gốc tự nhiên phải bảo đảm không có chứa các tác nhân gây ô nhiễm sản phẩm; được làm vệ sinh sạch trước khi bao gói.
	Theo khảo sát thực tế cơ sở chế biến sản phẩm lên men sử dụng vật liệu bao gói có nguồn gốc tự nhiên tiếp xúc trực tiếp với sản phẩm, thời gian tiếp xúc kéo dài theo hạn sử dụng sản phẩm (lá chuối, ổi, …)
	

	2.27.3.
	Không sử dụng vỏ trấu hoặc vật liệu khác đã qua xử lý hóa chất công nghiệp, có chứa hoá chất khác gây ô nhiễm sản phẩm, ảnh hưởng nguy hại đến sức khoẻ con người.
	Theo khảo sát thực tế cơ sở chế biến sản phẩm trứng, thịt ngâm, ủ sử dụng vật liệu vỏ trấu, thảo mộc,…trong quá trình ngâm, ủ; các loại vật liệu này tiếp xúc trực tiếp sản phẩm trong thời gian kéo dài theo hạn sử dụng sản phẩm.
	

	PHẦN 3. QUY ĐỊNH QUẢN LÝ

	3.1.
	Cơ sở chế biến thực phẩm có nguồn gốc động vật phải được công bố hợp quy phù hợp với các quy định kỹ thuật tại Phần 2 của Quy chuẩn này căn cứ trên cơ sở kết quả thực hiện chứng nhận hợp quy của tổ chức chứng nhận đã đăng ký theo quy định tại Nghị định số 107/2016/NĐ-CP ngày 01/7/2016 của Chính phủ quy định về điều kiện kinh doanh dịch vụ đánh giá sự phù hợp hoặc tổ chức chứng nhận đã được thừa nhận theo quy định của pháp luật. Việc công bố hợp quy thực hiện theo quy định tại Thông tư số 28/2012/TT-BKHCN ngày 12/12/2012 của Bộ Khoa học và Công nghệ quy định về công bố hợp chuẩn, công bố hợp quy và phương thức đánh giá sự phù hợp với tiêu chuẩn, quy chuẩn kỹ thuật và Thông tư số 02/2017/TT-BKHCN ngày 31/3/2017 của Bộ Khoa học và Công nghệ về sửa đổi, bổ sung một số điều của Thông tư số 28/2012/TT-BKHCN ngày 12/12/2012.
	Nội dung được soát xét, trình bày theo quy định tại Phụ lục 5, mục 3, Thông tư số 48/2014/TT-BNNPTNT ngày 16/12/2014; tham khảo hướng dẫn của Bộ KH&CN tại công văn số 2063/BKHCN-TĐL ngày 06/7/2018.
	

	3.2.
	Phương thức đánh giá sự phù hợp thực hiện theo phương thức 6 quy định tại Thông tư số 28/2012/TT-BKHCN ngày 12/12/2012 của Bộ Khoa học và Công nghệ quy định về công bố hợp chuẩn, công bố hợp quy và phương thức đánh giá sự phù hợp với tiêu chuẩn, quy chuẩn kỹ thuật.
	
	

	Thư ký Ban biên soạn

                                       Lê Viết Nho
	Đà Nẵng, ngày 20 tháng 9 năm 2018

Trưởng ban biên soạn

Lê Văn Cường
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