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C NG HOÀ XÃ H I CH  NGHĨA VI T NAMỘ Ộ Ủ Ệ
Đ c l p ­ T  do ­ H nh phúcộ ậ ự ạ
__________________________

             Hà N i, ngày 02 tháng 12 năm 2009ộ

THÔNG TƯ
Ban hành Quy chu n k  thu t qu c gia v  đi u ki n an toàn v  sinh ẩ ỹ ậ ố ề ề ệ ệ

th c ph m trong s n xu t Nông s nự ẩ ả ấ ả
_______________

Căn c  Lu t Tiêu chu n và Quy chu n k  thu t ngày 29 tháng 6 năm 2006;ứ ậ ẩ ẩ ỹ ậ
Căn c  Ngh  đ nh 01/2008/CP ngày 03 tháng 1 năm 2008 c a Chính ph  quyứ ị ị ủ ủ  

đ nh ch c năng, nhi m v , quy n h n và c  c u t  ch c c a B  Nông nghi p vàị ứ ệ ụ ề ạ ơ ấ ổ ứ ủ ộ ệ  
Phát tri n nông thôn.ể

Căn c  Ngh  đ nh 75/2009/NĐ­CP ngày 10 tháng 9 năm 2009 c a Chính phứ ị ị ủ ủ 
v  vi c s a đ i đi u 3 Ngh  đ nh 01/2008/NĐ­CP ngày 03 tháng 1 năm 2008 c aề ệ ử ổ ề ị ị ủ  
Chính ph  quy đ nh ch c năng, nhi m v , quy n h n và c  c u t  ch c c a Bủ ị ứ ệ ụ ề ạ ơ ấ ổ ứ ủ ộ 
Nông nghi p và Phát tri n nông thôn;ệ ể

Đi u 1.ề  Ban hành kèm theo Thông t  này 4 Quy chu n k  thu t qu c gia vư ẩ ỹ ậ ố ề 
đi u ki n an toàn v  sinh th c ph m trong s n xu t Nông s n:ề ệ ệ ự ẩ ả ấ ả

1. Quy chu n k  thu t qu c gia: ẩ ỹ ậ ố c  s  ch  bi n cà phê ­ đi u ki n đ m b oơ ở ế ế ề ệ ả ả  
v  sinh an toàn th c ph mệ ự ẩ      

Ký hi u: QCVN 01 ­ 06: 2009/BNNPTNTệ
2. Quy chu n k  thu t qu c gia: ẩ ỹ ậ ố c  s  ch  bi n chè ­ đi u ki n đ m b o vơ ở ế ế ề ệ ả ả ệ 

sinh an toàn th c ph mự ẩ
Ký hi u: QCVN 01 ­ 07: 2009/BNNPTNTệ
3. Quy chu n k  thu t qu c gia: ẩ ỹ ậ ố c  s  ch  bi n đi u ­ đi u ki n đ m b o vơ ở ế ế ề ề ệ ả ả ệ 

sinh an toàn th c ph mự ẩ
Ký hi u: QCVN 01 ­ 08: 2009/BNNPTNTệ
4. Quy chu n k  thu t qu c gia: ẩ ỹ ậ ố c  s  ch  bi n rau qu  ­ đi u ki n đ m b oơ ở ế ế ả ề ệ ả ả  

v  sinh an toàn th c ph mệ ự ẩ
Ký hi u: QCVN 01 ­ 09: 2009/BNNPTNTệ
Đi u 2.ề  Thông t  này có hi u l c sau 6 tháng, k  t  ngày ký ban hành.ư ệ ự ể ừ
Đi u 3.ề  C c tr ng C c Qu n lý ch t l ng Nông lâm s n và Thu  s n, C cụ ưở ụ ả ấ ượ ả ỷ ả ụ  

Ch  bi n, Th ng m i Nông lâm thu  s n và Ngh  mu i, Th  tr ng các c  quan,ế ế ươ ạ ỷ ả ề ố ủ ưở ơ  
t  ch c và cá nhân có liên quan có trách nhi m t  ch c th c hi n. ổ ứ ệ ổ ứ ự ệ

Trong quá trình th c hi n, n u có v ng m c, các c  quan, t  ch c và cá nhânự ệ ế ướ ắ ơ ổ ứ  
k p th i ph n ánh v  B  Nông nghi p và Phát tri n nông thôn đ  nghiên c u, s aị ờ ả ề ộ ệ ể ể ứ ử  
đ i, b  sung./.ổ ổ
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N i nh n:ơ ậ
­ Văn phòng Chính ph  (đ  b/c);ủ ể
­ Các B , c  quan ngang B , c  quan thu c CP;ộ ơ ộ ơ ộ
­ UBND các T nh, TP tr c thu c T ;ỉ ự ộ Ư
­ S  Nông nghi p và PTNT các T nh, TP tr c thu c T ;ở ệ ỉ ự ộ Ư
­ Các C c, V , Vi n,ụ ụ ệ
r ng Đ i h c thu c B  Nông nghi p và PTNT;ườ ạ ọ ộ ộ ệ

­ Công báo, Website Chính ph ;ủ
­ C c Ki m tra văn b n, B  T  pháp;ụ ể ả ộ ư
­ L u VT, KHCN.ư  

KT. B  TR NGỘ ƯỞ
TH  TR NGỨ ƯỞ

(đã ký)

Bùi Bá B ngổ
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C NG HOÀ XÃ H I CH  NGHĨA VI T NAMỘ Ộ Ủ Ệ

QCVN 01­09: 2009/BNNPTNT
QUY CHU N K  THU T QU C GIAẨ Ỹ Ậ Ố

C  S  CH  BI N RAU QU  ­ ĐI U KI N Đ M B OƠ Ở Ế Ế Ả Ề Ệ Ả Ả
V  SINHỆ  AN TOÀN TH C PH MỰ Ẩ

National technical regulation on Vegetables & Fruits processing units 
– The conditions for food safety and hygiene
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L i nói đ uờ ầ  
QCVN 01­09:2009/BNNPTNT do C c Ch  bi n, Th ng m i nông lâm thuụ ế ế ươ ạ ỷ 

s n và ngh  mu i biên so n, V  Khoa h c Công ngh  và môi tr ng trình duy t vàả ề ố ạ ụ ọ ệ ườ ệ  
đ c ban hành theo Thông t  s  75/2009/TT­BNNPTNT ượ ư ố ngày 02 tháng 12 năm 2009 
c a B  Nông nghi p và Phát tri n nông thôn.ủ ộ ệ ể
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QUY CHU N K  THU T QU C GIAẨ Ỹ Ậ Ố
C  S  CH  BI N RAU QU  ­ ĐI U KI N Đ M B O Ơ Ở Ế Ế Ả Ề Ệ Ả Ả

V  SINH AN TOÀN TH C PH MỆ Ự Ẩ
National technical regulation on Vegetables & Fruits processing units ­

The conditions for food safety and hygiene

1. QUY Đ NH CHUNGỊ
1.1. Ph m vi đi u ch nhạ ề ỉ
Quy chu n này quy đ nh các đi u ki n c  b n đ  đ m b o v  sinh an toànẩ ị ề ệ ơ ả ể ả ả ệ  

th c ph m (VSATTP) cho các c  s  ch  bi n rau qu  đ c s  d ng làm th c ph m.ự ẩ ơ ở ế ế ả ượ ử ụ ự ẩ
1.2. Đ i t ng áp d ngố ượ ụ
Quy chu n này áp d ng đ i v i các c  s  ch  bi n rau qu , các t  ch c cáẩ ụ ố ớ ơ ở ế ế ả ổ ứ  

nhân có liên quan trong quá trình ch  bi n rau qu  làm th c ph m trên lãnh th  Vi tế ế ả ự ẩ ổ ệ  
Nam.

1.3. Gi i thích t  ngả ừ ữ
Trong Quy chu n này, các t  ng  d i đây đ c hi u nh  sau:ẩ ừ ữ ướ ượ ể ư
1.3.1. C  s  ch  bi n rau qu  (sau đây g i t t là c  s ): Là n i ch  bi n rauơ ở ế ế ả ọ ắ ơ ở ơ ế ế  

qu  t o ra s n ph m là th c ph m đ  tiêu dùng trong n c ho c xu t kh u.ả ạ ả ẩ ự ẩ ể ướ ặ ấ ẩ
1.3.2. V  sinh an toàn th c ph m: Là các đi u ki n và bi n pháp c n thi t đệ ự ẩ ề ệ ệ ầ ế ể 

đ m b o th c ph m không gây h i cho s c kho , tính m ng c a ng i s  d ng.ả ả ự ẩ ạ ứ ẻ ạ ủ ườ ử ụ
1.3.3. M i nguy: Là các y u t  sinh h c, hoá h c hay v t lý có kh  năng tácố ế ố ọ ọ ậ ả  

đ ng đ n quá trình ch  bi n rau qu  làm gi m ch t l ng s n ph m ho c gây h iộ ế ế ế ả ả ấ ượ ả ẩ ặ ạ  
cho s c kho  con ng i.ứ ẻ ườ

1.3.4. Ch t gây nhi m b n: Là t t c  các t p ch t khi nhi m vào rau qu  v tấ ễ ẩ ấ ả ạ ấ ễ ả ượ  
quá m c cho phép s  làm s n ph m gi m ch t l ng ho c không còn đ m b o vứ ẽ ả ẩ ả ấ ượ ặ ả ả ệ 
sinh an toàn th c ph m.ự ẩ

1.3.5. Sinh v t gây h i: Là sinh v t có th  tr c ti p ho c gián ti p gây nhi mậ ạ ậ ể ự ế ặ ế ễ  
b n th c ph m.ẩ ự ẩ

1.3.6. Ch t t y r a: Là ch t đ  làm s ch thi t b , nhà x ng và môi tr ngấ ẩ ử ấ ể ạ ế ị ưở ườ  
c a c  s  s n xu t.ủ ơ ở ả ấ

1.3.7. Ch t kh  trùng: Là các hoá ch t có ho t tính phá hu  các t  bào vi sinhấ ử ấ ạ ỷ ế  
v t và đ c dùng trong quá trình kh  trùng.ậ ượ ử

2. QUY Đ NH K  THU TỊ Ỹ Ậ
2.1. Quy đ nh chung đ i v i c  s  ch  bi n rau quị ố ớ ơ ở ế ế ả
2.1.1. Đ a đi m xây d ng và môi tr ng xung quanhị ể ự ườ
2.1.1.1. C  s  ph i đ c b  trí   v  trí phù h p, thu n ti n v  giao thông, cóơ ở ả ượ ố ở ị ợ ậ ệ ề  

đ  ngu n n c s ch, ngu n cung c p đi n, có h  th ng thoát n c t t.ủ ồ ướ ạ ồ ấ ệ ệ ố ướ ố
2.1.1.2. C  s  ph i b  trí cách xa:ơ ở ả ố
­ Khu v c có môi tr ng ô nhi m nh  khu v c ch a ch t th i, hoá ch t đ cự ườ ễ ư ự ứ ấ ả ấ ộ  

h i, chu ng tr i chăn nuôi, nghĩa trang,....ạ ồ ạ
­ Khu v c d  b    n c, ng p l t. ự ễ ị ứ ướ ậ ụ
2.1.1.3. Môi tr ng xung quanh: Khu v c xung quanh nhà x ng, đ ng, l iườ ự ưở ườ ố  

đi và các khu v c khác trong c  s  ch  bi n ph i có đ  nghiêng thoát n c c n thi tự ơ ở ế ế ả ộ ướ ầ ế  
và đ c lát b ng v t li u c ng, b n ho c ph  c , tr ng cây.ượ ằ ậ ệ ứ ề ặ ủ ỏ ồ
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2.1. 2. Yêu c u thi t k , b  trí nhà x ngầ ế ế ố ưở
2.1.2.1. Có t ng bao ngăn cách v i bên ngoài.ườ ớ
2.1.2.2. Đ c xây d ng v ng ch c b ng các v t li u không  nh h ng đ nượ ự ữ ắ ằ ậ ệ ả ưở ế  

ch t l ng s n ph m, tránh đ c s  xâm nh p c a sinh v t gây h i và các ch t gâyấ ượ ả ẩ ượ ự ậ ủ ậ ạ ấ  
nhi m b n.ễ ẩ

2.1.2.3. Di n tích nhà x ng ph i phù h p v i công su t thi t k  c a c  s ,ệ ưở ả ợ ớ ấ ế ế ủ ơ ở  
đ m b o các ho t đ ng ch  bi n đ t yêu c u công ngh  và d  áp d ng các bi nả ả ạ ộ ế ế ạ ầ ệ ễ ụ ệ  
pháp v  sinh công nghi p.ệ ệ

2.1.2.4. Khu v c ch  bi n ph i đ c thi t k  và b  trí thi t b  theo quy t cự ế ế ả ượ ế ế ố ế ị ắ  
m t chi u t  nguyên li u đ u vào cho đ n s n ph m cu i cùng đ  tránh lây nhi mộ ề ừ ệ ầ ế ả ẩ ố ể ễ  
chéo.

2.1.2.5. Có s  cách bi t gi a khu s n xu t và không s n xu t, gi a các khuự ệ ữ ả ấ ả ấ ữ  
ti p nh n nguyên li u, s  ch , ch  bi n, bao gói, kho hàng, khu thay trang ph c, khuế ậ ệ ơ ế ế ế ụ  
nhà ăn, khu v  sinh đ  tránh lây nhi m chéo.ệ ể ễ

2.1.2.6. Thi t k  b  n c sát trùng  ng t i c a ra vào x ng ch  bi n sao choế ế ể ướ ủ ạ ử ưở ế ế  
b t bu c ng i ra vào ph i l i qua.ắ ộ ườ ả ộ

2.1.3. K t c u nhà x ngế ấ ưở
2.1.3.1. Tr n nhà: ph i đ m b o kín, sáng màu, làm b ng các v t li u khôngầ ả ả ả ằ ậ ệ  

th m n c, không r n n t, tránh m c, đ ng n c và các ch t b n.ấ ướ ạ ứ ố ọ ướ ấ ẩ
2.1.3.2. Sàn nhà: có b  m t c ng, b n v ng, làm b ng các v t li u khôngề ặ ứ ề ữ ằ ậ ệ  

ng m n c, không tr n, không b  hoá ch t làm thôi nhi m, không gây đ c đ i v iấ ướ ơ ị ấ ễ ộ ố ớ  
th c ph m, d  làm v  sinh và thoát n c t t.ự ẩ ễ ệ ướ ố

2.1.3.3. T ng và góc nhà: t ng ph i ph ng, sáng màu, các góc nhà ph i làmườ ườ ả ẳ ả  
tròn, không ng m n c, không gây ô nhi m đ i v i th c ph m, d  làm v  sinh. ấ ướ ễ ố ớ ự ẩ ễ ệ

2.1.3.4. C a ra vào: có b  m t nh n, không ng m n c, t t nh t là t  đ ngử ề ặ ẵ ấ ướ ố ấ ự ộ  
đóng, m  và đóng kín. ở

2.1.3.5. C a s : đ c thi t k  sao cho h n ch  bám b i t i m c th p nh t, cóử ổ ượ ế ế ạ ế ụ ớ ứ ấ ấ  
l i b o v  làm b ng v t li u không g , tránh s  xâm nh p c a côn trùng và đ ngướ ả ệ ằ ậ ệ ỉ ự ậ ủ ộ  
v t; thu n ti n cho vi c làm v  sinh th ng xuyên. ậ ậ ệ ệ ệ ườ

Riêng đ i v i phòng c p đông, phòng đóng gói s n ph m rau qu  đông l nhố ớ ấ ả ẩ ả ạ  
không b  trí c a s .ố ử ổ

2.1.4. Các công trình và ph ng ti n ph  trươ ệ ụ ợ
2.1.4.1. H  th ng thông gióệ ố
H  th ng thông gió ph i có công su t phù h p và đ c l p đ t t i các v  tríệ ố ả ấ ợ ượ ắ ặ ạ ị  

c n thi t nh m lo i b  h i n c ng ng t , không khí nóng, không khí b  ô nhi m,ầ ế ằ ạ ỏ ơ ướ ư ụ ị ễ  
mùi l  và b i.ạ ụ

Ph i đ m b o cho dòng không khí chuy n đ ng t  n i có yêu c u v  sinh caoả ả ả ể ộ ừ ơ ầ ệ  
sang n i có yêu c u v  sinh th p h n, t  n i có thành ph m v  phía nguyên li u.ơ ầ ệ ấ ơ ừ ơ ẩ ề ệ

H  th ng thông gió ph i đ c thi t k  an toàn, d  b o d ng và ki m tra, cóệ ố ả ượ ế ế ễ ả ưỡ ể  
l i b o v  b ng các v t li u không g , d  làm v  sinh. ướ ả ệ ằ ậ ệ ỉ ễ ệ

2.1.4.2. H  th ng chi u sángệ ố ế
S  d ng ánh sáng t  nhiên hay nhân t o ph i đ m b o c ng đ  ánh sángử ụ ự ạ ả ả ả ườ ộ  

không nh  h n 540 lux   các khu v c ch  bi n th  công, phân lo i, ki m tra nguyênỏ ơ ở ự ế ế ủ ạ ể  
li u, bán thành ph m, thành ph m; các khu v c khác không nh  h n 220 lux. ệ ẩ ẩ ự ỏ ơ

Đèn chi u sáng ph i có ch p b o v  an toàn và b o đ m n u b  v  các m nhế ả ụ ả ệ ả ả ế ị ỡ ả  
v  không r i vào th c ph m.ỡ ơ ự ẩ

2.1.4.3. H  th ng cung c p n cệ ố ấ ướ  
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H  th ng cung c p n c ph i đ y đ  và có các ph ng ti n đ  l u tr , phânệ ố ấ ướ ả ầ ủ ươ ệ ể ư ữ  
ph i n c.ố ướ

N c s  d ng cho ch  bi n rau qu  ph i là n c s ch đáp  ng yêu c u dùngướ ử ụ ế ế ả ả ướ ạ ứ ầ  
cho ch  bi n th c ph m, b o đ m đ t ”Tiêu chu n v  V  sinh n c ăn u ng” theoế ế ự ẩ ả ả ạ ẩ ề ệ ướ ố  
Quy t đ nh s  1329/2002/QĐ­BYT ngày 18/4/2002 c a B  Y t . ế ị ố ủ ộ ế

2.1.4.4. H  th ng cung c p h i n cệ ố ấ ơ ướ
H i n c s  d ng cho ch  bi n rau qu  ph i b o đ m s ch, an toàn, khôngơ ướ ử ụ ế ế ả ả ả ả ạ  

gây ô nhi m cho rau qu . ễ ả
N i h i ph i b  trí khu v c riêng, có t ng ngăn cách bi t v i khu v c chồ ơ ả ố ự ườ ệ ớ ự ế 

bi n rau qu  đ  tránh gây ô nhi m do b i, khí th i.ế ả ể ễ ụ ả
2.1.4.5. Khí nén
Trong tr ng h p s  d ng khí nén, khí nén ph i b o đ m s ch, an toàn, khôngườ ợ ử ụ ả ả ả ạ  

gây ô nhi m và  nh h ng đ n ch t l ng rau qu .ễ ả ưở ế ấ ượ ả
2.1.4.6. H  th ng phòng ch ng cháy nệ ố ố ổ
Ph i có h  th ng báo đ ng chung và đ i v i t ng khu v c trong tr ng h pả ệ ố ộ ố ớ ừ ự ườ ợ  

kh n c p. ẩ ấ
Có h  th ng d n n c phòng ch ng cháy xung quanh c  s , trang b  đ  cácệ ố ẫ ướ ố ơ ở ị ủ  

ph ng ti n phòng ch ng cháy t i m i phân x ng.ươ ệ ố ạ ỗ ưở
C  s  ph i th c hi n nghiêm lu t phòng cháy, ch a cháy. ơ ở ả ự ệ ậ ữ
2.1.4.7. H  th ng thu gom và x  lý ch t th iệ ố ử ấ ả
Trong x ng s n xu t và toàn b  khu v c c  s  ch  bi n ph i b  trí thùngưở ả ấ ộ ự ơ ở ế ế ả ố  

ch a ch t th i đ m b o b n, kín, có n p đ y, tránh s  xâm nh p c a đ ng v t vàứ ấ ả ả ả ề ắ ậ ự ậ ủ ộ ậ  
đ c d n r a th ng xuyên. ượ ọ ử ườ

C  s  ch  bi n rau qu  ph i có h  th ng thoát n c th i, h  th ng thu gom,ơ ở ế ế ả ả ệ ố ướ ả ệ ố  
x  lý ch t th i h p lý, hi u qu  đ  tránh nhi m b n cho s n ph m.ử ấ ả ợ ệ ả ể ễ ẩ ả ẩ  Các ch t th iấ ả  
d ng r n, l ng, khí đ u ph i đ c x  lý đ t các tiêu chu n theo quy đ nh hi n hànhạ ắ ỏ ề ả ượ ử ạ ẩ ị ệ  
m i đ c th i ra môi tr ng.ớ ượ ả ườ

2.1.4.8. Ph ng ti n v  sinh cá nhânươ ệ ệ
a. Phòng thay b o h  lao đ ngả ộ ộ

Có phòng riêng bi t, thi t k  h p lý đ  nhân viên thay trang ph c b o h  laoệ ế ế ợ ể ụ ả ộ  
đ ng tr c khi vào làm vi c. ộ ướ ệ

b. Ph ng ti n r a tayươ ệ ử
X ng s n xu t ph i có ph ng ti n r a tay b  trí   v  trí thích h p, có đ yưở ả ấ ả ươ ệ ử ố ở ị ợ ầ  

đ  n c s ch, xà phòng, khăn lau tay s  d ng m t l n hay máy s y khô tay. ủ ướ ạ ử ụ ộ ầ ấ
Trung bình t i thi u ph i có 01 b n r a tay cho 50 công nhân và ít nh t m tố ể ả ồ ử ấ ộ  

phân x ng ph i có 01 b n r a tay. ưở ả ồ ử
c. B  n c sát trùng  ng: đ c b  trí t i c a ra vào x ng ch  bi n, ph i cóể ướ ủ ượ ố ạ ử ưở ế ế ả  

đ  ng p n c không d i 0,15m, có l  thoát đ  thay n c đ nh k , có hàm l ngộ ậ ướ ướ ỗ ể ướ ị ỳ ượ  
chlorin d  trong n c sát trùng t  100­200 ppm.ư ướ ừ

d. Nhà v  sinhệ
H  th ng nhà v  sinh ph i đ c b  trí cách bi t, không gây ô nhi m v i khuệ ố ệ ả ượ ố ệ ễ ớ  

s n xu t và có đ y đ  thi t b , ph ng ti n, d ng c  đ m b o v  sinh.ả ấ ầ ủ ế ị ươ ệ ụ ụ ả ả ệ
Khu v c v  sinh ph i có h  th ng chi u sáng, thông gió, thoát n c, d  dàngự ệ ả ệ ố ế ướ ễ  

lo i b  ch t th i và d  làm v  sinh. ạ ỏ ấ ả ễ ệ
Trung bình t i thi u ph i có 01 nhà v  sinh cho 25 ng i.ố ể ả ệ ườ
 2.2. Yêu c u v  thi t b , d ng c  ch  bi n rau qu  ầ ề ế ị ụ ụ ế ế ả
2.2.1. Yêu c u chungầ
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Ph i  đ c  ch   t o  b ng v t   li u  không  đ c,  không  h p   th ,  không   thôiả ượ ế ạ ằ ậ ệ ộ ấ ụ  
nhi m vào th c ph m, không gây mùi v  l  hay làm bi n đ i màu s c s n ph m. Cácễ ự ẩ ị ạ ế ổ ắ ả ẩ  
b  ph n ti p xúc tr c ti p v i rau qu  ph i đ c làm b ng v t li u không g .ộ ậ ế ự ế ớ ả ả ượ ằ ậ ệ ỉ

Ph i an toàn, d  làm v  sinh và b o d ng. ả ễ ệ ả ưỡ
Các thi t b  ph i đ c thi t k , l p đ t và s  d ng sao cho rau qu  không bế ị ả ượ ế ế ắ ặ ử ụ ả ị 

nhi m b n do d u m  bôi tr n, m nh v n kim lo i hay b t c  s  nhi mễ ẩ ầ ỡ ơ ả ụ ạ ấ ứ ự ễ  b n nàoẩ  
khác t  thi t b .ừ ế ị

2.2.2. Các thi t b  c p đông, kho mát, kho l nh, xe l nh ho c các thi t b  giaế ị ấ ạ ạ ặ ế ị  
nhi t, thanh trùng ph i đ c thi t k  ch  t o sao cho có th  theo dõi và ki m soátệ ả ượ ế ế ế ạ ể ể  
đ c ch  đ  nhi t theo yêu c u công ngh .ượ ế ộ ệ ầ ệ

2.2.3. Các thi t b  yêu c u đ  an toàn cao (nh  n i h i, n i hai v , thi t bế ị ầ ộ ư ồ ơ ồ ỏ ế ị 
thanh trùng cao áp, bình khí nén áp l c cao, máy nâng h ...) ph i đ m b o an toàn khiự ạ ả ả ả  
ho t đ ng và ph i th c hi n đúng ch  đ  ki m đ nh theo Thông t  s  04/2008/TT­ạ ộ ả ự ệ ế ộ ể ị ư ố
BLĐTBXH ngày 27/2/2008 c a B  Lao đ ng th ng binh và Xã h i. ủ ộ ộ ươ ộ

2.2.4. Các thi t b , d ng c  đo l ng, giám sát ch t l ng ph i đ m b o đế ị ụ ụ ườ ấ ượ ả ả ả ộ 
chính xác và đ c b o d ng, ki m đ nh th ng xuyên.ượ ả ưỡ ể ị ườ

2.2.5. Các d ng c  và ph ng ti n c m tay ph i làm b ng các v t li u phùụ ụ ươ ệ ầ ả ằ ậ ệ  
h p, không thôi nhi m (bàn ch  bi n b ng nhôm/inôx, dao b ng inox v i chuôi daoợ ễ ế ế ằ ằ ớ  
b ng nh a, r  rá, khay ch u b ng nh a/inox,...)ằ ự ổ ậ ằ ự

2.2.6. D ng c  phòng ch ng sinh v t gây h i: ụ ụ ố ậ ạ
X ng s n xu t, các kho nguyên li u, thành ph m ph i l p đ t thi t b , d ngưở ả ấ ệ ẩ ả ắ ặ ế ị ụ  

c   phòng ch ng côn trùng, đ ng v t gây h i đ m b o v  sinh và hi u qu .ụ ố ộ ậ ạ ả ả ệ ệ ả
2.3. Yêu c u v  con ng iầ ề ườ
2.3.1.  Ng i   tham gia  tr c   ti p  s n xu t ch  bi n  rau qu  ph i  có Gi yườ ự ế ả ấ ế ế ả ả ấ  

ch ng nh n đ  đi u ki n s c kho  theo quy đ nh c a B  Y t  và khám s c khoứ ậ ủ ề ệ ứ ẻ ị ủ ộ ế ứ ẻ 
đ nh k  ít nh t 1 năm m t l n.ị ỳ ấ ộ ầ

2.3.2. Ph i h c t p và có gi y ch ng nh n đã tham d  t p hu n ki n th c vả ọ ậ ấ ứ ậ ự ậ ấ ế ứ ề 
v  sinh an toàn th c ph m, hàng năm ph i h c t p b  sung và c p nh t ki n th cệ ự ẩ ả ọ ậ ổ ậ ậ ế ứ  
m i.ớ

2.3.3. Th c hành v  sinh cá nhân: C  s  ph i xây d ng, áp d ng n i quy vự ệ ơ ở ả ự ụ ộ ề 
đ m b o v  sinh cá nhân và n i làm vi c. M i cá nhân ph i có trách nhi m đ m b oả ả ệ ơ ệ ỗ ả ệ ả ả  
v  sinh cá nhân, tr c khi vào làm vi c ph i thay trang ph c b o h  lao đ ng phùệ ướ ệ ả ụ ả ộ ộ  
h p: m c qu n, áo, mũ b o h  lao đ ng, đi  ng, găng tay, đeo kh u trang, không đeoợ ặ ầ ả ộ ộ ủ ẩ  
đ ng h , đ  trang s c,... khi làm vi c.ồ ồ ồ ứ ệ

2.3.4. Khách tham quan: Khách đ n tham quan ph i thay trang ph c b o h  laoế ả ụ ả ộ  
đ ng và th c hi n đ y đ  các quy đ nh v  v  sinh cá nhân.ộ ự ệ ầ ủ ị ề ệ

2.4. Ki m soát quá trình ch  bi n rau quể ế ế ả
2.4.1. Quy đ nh chungị
2.4.1.1. C  s  ch  bi n ph i có b  ph n k  thu t làm nhi m v  qu n lý kơ ở ế ế ả ộ ậ ỹ ậ ệ ụ ả ỹ 

thu t, phân tích ki m tra ch t l ng nguyên li u, bán thành ph m, thành ph m, giámậ ể ấ ượ ệ ẩ ẩ  
sát quá trình s n xu t, đ m b o v  sinh an toàn th c ph m và ghi chép đ y đ  k tả ấ ả ả ệ ự ẩ ầ ủ ế  
qu  vào h  s  theo dõi. B  ph n K  thu t ph i có cán b  chuyên trách có trình đả ồ ơ ộ ậ ỹ ậ ả ộ ộ 
chuyên môn t  trung c p tr  lên. ừ ấ ở

2.4.1.2. C  s  ch  bi n ph i ơ ở ế ế ả ph iả  ban hành b ng văn b n các quy trình côngằ ả  
ngh  c a t ng lo i s n ph m, quy trình v n hành thi t b , quy trình v  sinh nhàệ ủ ừ ạ ả ẩ ậ ế ị ệ  
x ng và t t c  m i ho t đ ng ch  bi n rau qu  ph i tuân th  các quy trình này.ưở ấ ả ọ ạ ộ ế ế ả ả ủ
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2.4.1.4. Xác đ nh các đi m ki m soát quan tr ng, xây d ng h  th ng ki m soátị ể ể ọ ự ệ ố ể  
ch t l ng, VSATTP phù h p và ki m soát trong su t quá trình ch  bi n m t cáchấ ượ ợ ể ố ế ế ộ  
hi u qu .ệ ả

2.4.2. Ki m soát ể quá trình ch  bi nế ế
2.4.2.1. T t c  các nguyên v t li u, bao bì, ch t ph  gia th c ph m ph i đ cấ ả ậ ệ ấ ụ ự ẩ ả ượ  

ki m tra ch t l ng, ngu n g c xu t x  (n i bán, n i s n xu t), ph i đ t tiêu chu nể ấ ượ ồ ố ấ ứ ơ ơ ả ấ ả ạ ẩ  
k  thu t và đ m b o VSATTP m i đ c đ a vào s n xu t. ỹ ậ ả ả ớ ượ ư ả ấ

2.4.2.2. Nhà x ng, thi t b , d ng c  ph i đ c v  sinh, kh  trùng tr c khiưở ế ị ụ ụ ả ượ ệ ử ướ  
s n xu t và đ nh k  trong ca s n xu t.ả ấ ị ỳ ả ấ

2.4.2.3. Ki m soát các công đo n ch  bi n tránh nhi m b n chéo gi a nguyênể ạ ế ế ễ ẩ ữ  
li u, v t li u v i s n ph m, đ c bi t là nguy c  nhi m b n t  ph  ph m, ch t th i.ệ ậ ệ ớ ả ẩ ặ ệ ơ ễ ẩ ừ ụ ẩ ấ ả

2.4.2.4. Ki m soát ch t ch  vi c ph i ch  các các thành ph n và các ch t phể ặ ẽ ệ ố ế ầ ấ ụ 
gia th c ph m.ự ẩ

2.4.2.5. Ki m soát các thông s  nhi t đ , th i gian, áp su t trong thanh trùng,ể ố ệ ộ ờ ấ  
ghép mí; các thông s  nhi t đ , th i gian c a các quá trình nhi t nh : ch n, h p, đunố ệ ộ ờ ủ ệ ư ầ ấ  
nóng, làm ngu i, làm l nh, đông l nh,… theo yêu c u c a quy trình ch  bi n. ộ ạ ạ ầ ủ ế ế

2.4.2.6. Các s n ph m d  b  nhi m vi sinh v t, s n ph m có đ  axítả ẩ ễ ị ễ ậ ả ẩ ộ  th p, s nấ ả  
ph m khô ph i đ c ki m soát, đi u ch nh các thông s  v  nhi t đ , pH, đ   m,...ẩ ả ượ ể ề ỉ ố ề ệ ộ ộ ẩ  
theo các yêu c u k  thu t c a quy trình ch  bi n.ầ ỹ ậ ủ ế ế

S n ph m l nh đông ph i duy trì nhi t đ  tâm s n ph m không l n h n âmả ẩ ạ ả ệ ộ ả ẩ ớ ơ  
180C  (­180C).

2.4.2.7. Trong quá trình ch  bi n ph i ki m tra và lo i b  các s n ph m vàế ế ả ể ạ ỏ ả ẩ  
nguyên v t li u b  h  h ng.ậ ệ ị ư ỏ

2.4.3. S  d ng và b o qu n hoá ch tử ụ ả ả ấ
­ Các ch t ph  gia th c ph m, hoá ch t đ  kh  trùng, t y r a,... ph i n mấ ụ ự ẩ ấ ể ử ẩ ử ả ằ  

trong danh m c đ c phép s  d ng và s  d ng đúng n ng đ  theo quy đ nh hi nụ ượ ử ụ ử ụ ồ ộ ị ệ  
hành.

­ M i nhóm hoá ch t ph i đ c b o qu n riêng, đ ng trong bao bì d  nh nỗ ấ ả ượ ả ả ự ễ ậ  
bi t, có đ y đ  nhãn mác, đ c tính s  d ng, cách dùng. Kho b o qu n ph i cách bi tế ầ ủ ặ ử ụ ả ả ả ệ  
v i khu ch  bi n.ớ ế ế

2.4.4. Ghi nhãn s n ph m: Ph i ghi đ y đ  các thông tin theo  ả ẩ ả ầ ủ Ngh  đ nh sị ị ố 
89/2006/NĐ­CP ngày 30/8/2006 c a Chính ph  v  nhãn hàng hoá.ủ ủ ề

2.4.5. Tiêu chu n ch t l ng s n ph m rau quẩ ấ ượ ả ẩ ả
C  s  ph i công b  tiêu chu n áp d ng cho s n ph m rau qu  v i các cơ ở ả ố ẩ ụ ả ẩ ả ớ ơ 

quan có th m quy n và ph i ch u trách nhi m đ m b o ch t l ng s n ph m theoẩ ề ả ị ệ ả ả ấ ượ ả ẩ  
đúng tiêu chu n công b .ẩ ố

Ch t l ng s n ph m rau qu  ph i đ m b o v  sinh an toàn th c ph m theoấ ượ ả ẩ ả ả ả ả ệ ự ẩ  
Quy t đ nh s  46/2007/QĐ­BYT ngày 19/12/2007 c a B  Y t  ban hành “Quy đ nhế ị ố ủ ộ ế ị  
t i đa ô nhi m sinh h c và hoá h c trong th c ph m”.ố ễ ọ ọ ự ẩ

3. PH NG PHÁP THƯƠ Ử
Các gi i h n quy đ nh trong quy chu n k  thu t qu c gia này khi c n xác đ nhớ ạ ị ẩ ỹ ậ ố ầ ị  

các thông s  k  thu t thì áp d ng các ph ng pháp th  theo tiêu chu n Vi t Namố ỹ ậ ụ ươ ử ẩ ệ  
t ng  ng.ươ ứ

4. QUY Đ NH V  QU N LÝỊ Ề Ả
4.1. Quy chu n k  thu t qu c gia này đ c công b  là đi u ki n b t bu c ápẩ ỹ ậ ố ượ ố ề ệ ắ ộ  

d ng đ i v i các c  s  ch  bi n rau qu , đ ng th i ph c v  cho đăng ký ch ngụ ố ớ ơ ở ế ế ả ồ ờ ụ ụ ứ  
nh n đi u ki n đ m b o VSATTP c a doanh nghi p.ậ ề ệ ả ả ủ ệ
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4.2. Các quy đ nh c a quy chu n này là tiêu chí đ  các c  quan qu n lý Nhàị ủ ẩ ể ơ ả  
n c ki m tra, đánh giá s  phù h p v  đi u ki n đ m VSATTP c a các c  s  chướ ể ự ợ ề ề ệ ả ủ ơ ở ế 
bi n rau qu .ế ả

4.3. Vi c ki m tra, thanh tra và x  lý vi ph m quy chu n này ph i tuân thệ ể ử ạ ẩ ả ủ 
theo quy đ nh c a pháp lu t hi n hành.ị ủ ậ ệ

5. TRÁCH NHI M C A C  S  CH  BI N RAU QUỆ Ủ Ơ Ở Ế Ế Ả
C  s  ch  bi n rau qu  ph i th c hi n đúng các quy đ nh t i quy chu n kơ ở ế ế ả ả ự ệ ị ạ ẩ ỹ 

thu t qu c gia này.ậ ố
6. T  CH C TH C HI NỔ Ứ Ự Ệ
6.1. C c Ch  bi n, Th ng m i nông lâm thu  s n và ngh  mu i, C c Qu nụ ế ế ươ ạ ỷ ả ề ố ụ ả  

lý ch t l ng nông lâm s n và thu  s n ph i h p v i các c  quan ch c năng, các đ aấ ượ ả ỷ ả ố ợ ớ ơ ứ ị  
ph ng ph  bi n, h ng d n và ki m tra vi c th c hi n quy chu n này theo phânươ ổ ế ướ ẫ ể ệ ự ệ ẩ  
công, phân c p c a B  Nông nghi p và Phát tri n nông thôn.ấ ủ ộ ệ ể

6.2. Trong quá trình th c hi n, căn c  vào yêu c u qu n lý và tình hình th cự ệ ứ ầ ả ự  
t , C c Ch  bi n, Th ng m i nông lâm thu  s n và ngh  mu i có trách nhi mế ụ ế ế ươ ạ ỷ ả ề ố ệ  
ki n ngh  B  Nông nghi p và Phát tri n nông thôn b  sung, s a đ i Quy chu n nàyế ị ộ ệ ể ổ ử ổ ẩ  
khi c n thi t.ầ ế

_________________________
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C NG HOÀ XÃ H I CH  NGHĨA VI T NAMỘ Ộ Ủ Ệ

QCVN 01­07: 2009/BNNPTNT
QUY CHU N K  THU T QU C GIAẨ Ỹ Ậ Ố

C  S  CH  BI N CHÈ ­ ĐI U KI N Đ M B OƠ Ở Ế Ế Ề Ệ Ả Ả
V  SINHỆ  AN TOÀN TH C PH MỰ Ẩ

National technical regulation on Tea processing units –
The conditions for food safety and hygiene

11



L i nói đ uờ ầ
QCVN 01­07:2009/BNNPTNT do C c Ch  bi n, Th ng m i nông lâm th yụ ế ế ươ ạ ủ  

s n và ngh  mu i biên so n, V  Khoa h c Công ngh  và môi tr ng trình duy t vàả ề ố ạ ụ ọ ệ ườ ệ  
đ c ban hành theo Thông t  s  75/2009/TT­BNNPTNT ượ ư ố ngày 02 tháng 12 năm 2009 
c a B  Nông nghi p và Phát tri n nông thôn.ủ ộ ệ ể
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QUY CHU N K  THU T QU C GIAẨ Ỹ Ậ Ố
C  S  CH  BI N CHÈ ĐI U KI N Đ M B OƠ Ở Ế Ế Ề Ệ Ả Ả

V  SINH AN TOÀN TH C PH MỆ Ự Ẩ
National technical regulation on Tea processing units 

The conditions for food safety and hygiene

1. QUY Đ NH CHUNGỊ
1.1. Ph m vi đi u ch nhạ ề ỉ
Quy chu n này quy đ nh nh ng đi u ki n và bi n pháp đ m b o v  sinh anẩ ị ữ ề ệ ệ ả ả ệ  

toàn th c ph m (VSATTP) đ i v i c  s  ch  bi n chè đen r i và chè xanh.ự ẩ ố ớ ơ ở ế ế ờ
1.2. Đ i t ng áp d ngố ượ ụ
Quy chu n này áp d ng đ i v i các t  ch c, cá nhân s n xu t chè trên lãnhẩ ụ ố ớ ổ ứ ả ấ  

th  Vi t Nam; các c  quan qu n lý nhà n c và các t  ch c, cá nhân khác có liênổ ệ ơ ả ướ ổ ứ  
quan.

1.3. Gi i thích t  ngả ừ ữ
Trong Quy chu n này, các t  ng  dẩ ừ ữ ưới đây được hi u nh  sau:ể ư
1.3.1. C  s  ch  bi n chèơ ở ế ế : là toàn b  c  s  v t ch t bao g m nhà x ng,ộ ơ ở ậ ấ ồ ưở  

máy móc thi t b , con ng i và các y u t  liên quan đ n môi tr ng đ  ch  bi n raế ị ườ ế ố ế ườ ể ế ế  
các s n ph m chè đen r i và chè xanh.ả ẩ ờ

1.3.2. V  sinh an toàn th c ph m (VSATTP): Là các đi u ki n và bi nệ ự ẩ ề ệ ệ  
pháp c n thi t đ  đ m b o th c ph m không gây h i cho s c kho , tính m ng ầ ế ể ả ả ự ẩ ạ ứ ẻ ạ c aủ  
ng i tiêu dùng khi th c ph m đ c chu n b  và/ ho c ăn theo m c đích s  d ngườ ự ẩ ượ ẩ ị ặ ụ ử ụ  
c a th c ph m.ủ ự ẩ

1.3.3. Người  ch  bi n chè:  ế ế Là  người  tr cự   ti pế   sử  d ngụ   trang  thi t  ế bị  và 
d ngụ  cụ có các bề m tặ  v tậ   d ngụ   tiếp xúc v iớ   chè ho c tr c ti p ti p xúc v i chèặ ự ế ế ớ  
để chế bi n ra s n ph m.ế ả ẩ

1.3.4. M i nguy:ố   là tác nhân sinh h c, hoá h c hay v t lý có kh  năng làmọ ọ ậ ả  
gi m ch t l ng th c ph m ho c có tác h i đ n s c kho  c a con ng i.ả ấ ượ ự ẩ ặ ạ ế ứ ẻ ủ ườ

1.3.5. Sự nhi mễ  b n/ ô nhi mẩ ễ : Sự đ aư  vào hay làm phát sinh m tộ  ch tấ  gây 
m t VSATTP ấ trong th cự  ph mẩ  hay môi trường th c phự ẩm.

1.3.6.  Làm  s chạ :  Sự  lo iạ   bỏ  v tế   b n,ẩ   c nặ   bã  th cự   phẩm,  m , đ t,ỡ ấ   rác, 
và/ho c các ặ ch tấ  khác không được phép có đ i v i đ i t ng c n làm s ch.ố ớ ố ượ ầ ạ

1.3.7. Sự khử trùng: Bi n pháp dùng tác nhân hoá h c và/ho c phệ ọ ặ ương pháp 
v t lý đ  làmậ ể  gi mả  s  lố ượng vi sinh v tậ  trong môi trường xu ngố  m c khôngứ  còn gây 
h iạ  đ nế  sự an toàn hay sự phù h pợ  c aủ  th c phự ẩm.

2. QUY Đ NH K  THU TỊ Ỹ Ậ
2.1. Yêu c u v  đi u ki n s n xu tầ ề ề ệ ả ấ
.1.1. Đ a đi m xây d ng c  s  ch  bi n chè và môi tr ng xung quanhị ể ự ơ ở ế ế ườ
­ Nhà x ng ph i đ c xây d ng theo quy ho ch c a c  quan nhà n c cóưở ả ượ ự ạ ủ ơ ướ  

th m quy n; g n vùng nguyên li u và đ m b o có nguyên li u đ  cho nhà máy ho tẩ ề ầ ệ ả ả ệ ủ ạ  
đ ng.ộ
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­ Không đ t c  s  ch  bi n t i n i mà sau khi xem xét các bi n pháp b o vặ ơ ở ế ế ạ ơ ệ ả ệ 
v n th y còn m i nguy đ i v i VSATTP c a chè; cách xa khu v c ô nhi m nh  khuẫ ấ ố ố ớ ủ ự ễ ư  
ch a ch t th i, hoá ch t đ c h i, chu ng tr i chăn nuôi,…ứ ấ ả ấ ộ ạ ồ ạ

­ Đ m b o có đ  ngu n n c s ch, ngu n đi n và thu n ti n v  giao thông.ả ả ủ ồ ướ ạ ồ ệ ậ ệ ề
­ H  th ng thoát n c và đ  cao c a m t b ng xây d ng đ m b o không bệ ố ướ ộ ủ ặ ằ ự ả ả ị 

ng p úng khi m a.ậ ư
­ M t đ  xây d ng nhà x ng s n xu t t i đa b ng 55% t ng m t b ng nhàậ ộ ự ưở ả ấ ố ằ ổ ặ ằ  

máy.
2.1.2. K t c u nhà x ngế ấ ưở
 Nhà x ng, n n nhà ph i đ c xây d ng cao h n so v i m t b ng chung t iưở ề ả ượ ự ơ ớ ặ ằ ố  

thi u 20cm (tr  nh ng khu v c c n b  trí c t âm).ể ừ ữ ự ầ ố ố
 Đ c thi t k  theo quy t c m t chi u t  nguyên li u đ u vào đ n s n ph mượ ế ế ắ ộ ề ừ ệ ầ ế ả ẩ  

cu i cùng; gi a các khu v c s n xu t ph i có t ng ngăn đ  tránh x y ra ô nhi mố ữ ự ả ấ ả ườ ể ả ễ  
chéo.

­ B  m t ti p xúc tr c ti p v i s n ph m chè ph i b n, d  làm s ch, duy tu,ề ặ ế ự ế ớ ả ẩ ả ề ễ ạ  
b o d ng và kh  trùng; v t li u ch  t o ph i nh n, ít b  th m n c, không thôiả ưỡ ử ậ ệ ế ạ ả ẵ ị ấ ướ  
nhi m ra chè, có kh  năng ch ng ăn mòn b i các ch t t y r a, kh  trùng trong đi uễ ả ố ở ấ ẩ ử ử ề  
ki n bình th ng.ệ ườ

­ K t c u bao che (t ng, c a đi, c a s ) và sàn nhà ph i làm b ng các v tế ấ ườ ử ử ổ ả ằ ậ  
li u ít th m n c, không đ ng n c, thu n ti n cho v  sinh công nghi p, tránh sệ ấ ướ ọ ướ ậ ệ ệ ệ ự 
xâm nh p c a côn trùng và đ ng v t.ậ ủ ộ ậ

­ Đ ng n i b  b n ch c, không gây b i, h  th ng thoát n c t t, khép kín,ườ ộ ộ ề ắ ụ ệ ố ướ ố  
không gây ô nhi m.ễ

2.1.3. Các công trình và ph ng ti n ph  trươ ệ ụ ợ
2.1.3.1. H  th ng thông gió, hút b iệ ố ụ
­ M c gi i h n t n su t trao đ i không khí trong x ng ch  bi n chè b ng 8ứ ớ ạ ầ ấ ổ ưở ế ế ằ  

l n th  tích c a phòng trong 1 gi .ầ ể ủ ờ
­ Có th  b ng thông gió t  nhiên, thông gió c ng b c; h  th ng thông gióể ằ ự ưỡ ứ ệ ố  

phù h p v i TCVN 3288: 1979; ch t l ng không khí ph i phù h p v i TCVN 5437:ợ ớ ấ ượ ả ợ ớ  
1995.

­ Khu v c c t, phân lo i, hoàn thành thành ph m ph i đ c trang b  h  th ngự ắ ạ ẩ ả ượ ị ệ ố  
hút b i. N ng đ  b i trong không khí   khu v c này ph i d i 30mg/mụ ồ ộ ụ ở ự ả ướ 3.

2.1.3.2. H  th ng chi u sáng ệ ố ế
Ngu n ánh sáng t  nhiên hay nhân t o, c ng đ  ánh sáng ồ ự ạ ườ ộ �  200 Lux đ  choủ  

vi c đi l i, theo dõi, v n hành thi t b  s n xu t. Các bóng đèn c n đ c che ch n anệ ạ ậ ế ị ả ấ ầ ượ ắ  
toàn.

2.1.3.3. H  th ng cung c p n c ệ ố ấ ướ
­ H  th ng cung c p n c ph i đ c thi t k  đ m b o các yêu c u k  thu tệ ố ấ ướ ả ượ ế ế ả ả ầ ỹ ậ  

chuyên ngành. 
­ N c s  d ng ph i là n c s ch, phù h p quy đ nh c a B  Y t  t i quy tướ ử ụ ả ướ ạ ợ ị ủ ộ ế ạ ế  

đ nh s  1329/QĐ­BYT ngày 18/4/2002 v  vi c ban hành Tiêu chu n v  sinh n c ănị ố ề ệ ẩ ệ ướ  
u ng. S  l ng n c ph i đ  cho s n xu t, sinh ho t và v  sinh công nghi p.ố ố ượ ướ ả ủ ả ấ ạ ệ ệ

2.1.3.4. H  th ng cung c p h i n c và nhi tệ ố ấ ơ ướ ệ
N i h i ph i b  trí khu v c riêng, có t ng ngăn cách bi t v i khu v c chồ ơ ả ố ự ườ ệ ớ ự ế 

bi n chè; n i h i và h  th ng  ng d n h i ph i s ch, an toàn, không gây ô nhi mế ồ ơ ệ ố ố ẫ ơ ả ạ ễ  
cho chè.

2.1.3.5. Khí nén
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Khí nén ph i s ch, an toàn, không gây ô nhi m cho chè.ả ạ ễ
2.1.3.6. H  th ng thu gom và x  lý ch t th iệ ố ử ấ ả
­ Trong x ng s n xu t và toàn b  khu v c ch  bi n ph i b  trí thùng ch aưở ả ấ ộ ự ế ế ả ố ứ  

ch t th i b n, kín, đ t   n i thu n ti n.ấ ả ề ặ ở ơ ậ ệ
­  Ph i  có h   th ng thu gom x  lý  các ch t  th i   l ng và r n,  đ ng v nả ệ ố ử ấ ả ỏ ắ ườ ậ  

chuy n đ n khu x  lý ph i riêng bi t đ  tránh gây ô nhi m.ể ế ử ả ệ ể ễ
2.1.3.7. B o h  lao đ ng và phòng ch ng cháy nả ộ ộ ố ổ
C  s  ch  bi n ph i có phòng đ  thay trang ph c b o h  lao đ ng tr c vàơ ở ế ế ả ể ụ ả ộ ộ ướ  

sau khi làm vi c.ệ
N i s n xu t, kho, nhà làm vi c ph i đ c trang b  đ y đ  d ng c , ph ngơ ả ấ ệ ả ượ ị ầ ủ ụ ụ ươ  

ti n phòng ch ng cháy n ; có b ng n i quy v  an toàn lao đ ng và quy trình s nệ ố ổ ả ộ ề ộ ả  
xu t, quy trình làm vi c, quy trình v n hành máy móc thi t b .ấ ệ ậ ế ị

2.1.3.8. Nhà v  sinhệ  
Ph i có ít nh t 01 nhà v  sinh cho 25 ng i. Nhà v  sinh đ c b  trí cách bi tả ấ ệ ườ ệ ượ ố ệ  

n i s n xu t, không gây ô nhi m v  mùi, ch t b n v i khu s n xu t; đ c trang bơ ả ấ ễ ề ấ ẩ ớ ả ấ ượ ị 
d ng c  r a tay, xà phòng, các ch t t y r a; ánh sáng và thông gió t t; làm v  sinh vàụ ụ ử ấ ẩ ử ố ệ  
thoát n c d  dàng; có b ng ch  d n "R a tay sau khi ra kh i nhà v  sinh".ướ ễ ả ỉ ẫ ử ỏ ệ

2.1.3.9. Ph ng ti n r aươ ệ ử
M i công đo n s n xu t (khu v c) t ng  ng v i 50 công nhân ph i có ítỗ ạ ả ấ ự ươ ứ ớ ả  

nh t m t vòi r a ho c b n r a tay, kèm theo khăn lau tay s  d ng m t l n hay máyấ ộ ử ặ ồ ử ử ụ ộ ầ  
s y khô tay.ấ

2.1.3.10. D ng c  phòng ch ng côn trùng, đ ng v t gây h iụ ụ ố ộ ậ ạ
Kho b o qu n chè ph i đ c trang b  d ng c  phòng ch ng côn trùng, đ ng v tả ả ả ượ ị ụ ụ ố ộ ậ  

gây h i xâm nh p.ạ ậ
2.1.3.11. Các v t t  k  thu t ậ ư ỹ ậ
 Hoá ch t, ch t ph  gia, ch t b o qu n,… ph i đ c ch a   kho riêng bi t,ấ ấ ụ ấ ả ả ả ượ ứ ở ệ  

an toàn.
2.1.3.12. Phòng k  thu t ­ KCSỹ ậ
Ph i b  trí n i làm vi c cho b  ph n k  thu t ­ KCS đ  làm nhi m v  qu nả ố ơ ệ ộ ậ ỹ ậ ể ệ ụ ả  

lý k  thu t, phân tích các ch  tiêu nguyên li u, bán thành ph m, thành ph m ph c vỹ ậ ỉ ệ ẩ ẩ ụ ụ 
cho quá trình s n xu t.ả ấ

2.2.  Yêu c u v   thi t  b ,  d ng  c  ch  bi n,  bao  gói,  b o  qu n,  v nầ ề ế ị ụ ụ ế ế ả ả ậ  
chuy n chèể

2.2.1. Thi t b  và công ngh  ch  bi n chèế ị ệ ế ế
Thi t b  ch  bi n c a t ng công đo n ph i đáp  ng yêu c u v  VSATTP, vế ị ế ế ủ ừ ạ ả ứ ầ ề ề 

công su t và công ngh , v  ch t l ng thành ph m mà đ n v  đã công b  áp d ng.ấ ệ ề ấ ượ ẩ ơ ị ố ụ
2.2.1.1. Đ i v i s n xu t chè đenố ớ ả ấ
­ Khu v c ch a nguyên li u: di n tích ph i đ  đ  ch a nguyên li u v i chi uự ứ ệ ệ ả ủ ể ứ ệ ớ ề  

dày c a kh i nguyên li u ủ ố ệ �  25cm, kho ng cách gi a các ô ch a ả ữ ứ �  40cm.
­ Công đo n héo: Ph i có đ  s  h c héo, sau khi héo thu  ph n c a chè đ t 60ạ ả ủ ố ộ ỷ ầ ủ ạ  

­ 67% đ i v i chè OTD và 70 ­ 72% đ i v i chè CTC.ố ớ ố ớ
­ Công đo n phá v  t  bào và t o hình: ph i trang b  đ  s  l ng và công su tạ ỡ ế ạ ả ị ủ ố ượ ấ  

máy vò chè. Sau khi vò chè, đ  d p đ t 74 ­ 85% đ i v i chè OTD và 90 ­ 95% đ iộ ậ ạ ố ớ ố  
v i chè CTC.ớ
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­ Công đo n lên men: phòng lên men ph i đ m b o nhi t đ  không khí t  20­ạ ả ả ả ệ ộ ừ
240C, đ   m không khí  ộ ẩ �  95%, đ  oxy cho quá trình lên men, ph i trang b  đ  cácủ ả ị ủ  
dàn và khay ch a chè.ứ

­ Công đo n s y và hoàn thành thành ph m: phòng phân lo i ph i có đ   mạ ấ ẩ ạ ả ộ ẩ  
không khí d" 70%; phòng s y có nhi t đ  d" 400C; đ   m s n ph m chè khô d" 7%.ấ ệ ộ ộ ẩ ả ẩ

2.2.1.2. Đ i v i s n xu t chè xanhố ớ ả ấ
­ Khu v c nguyên li u: di n tích ph i đ  đ  ch a nguyên li u v i chi u dàyự ệ ệ ả ủ ể ứ ệ ớ ề  

c a kh i nguyên li u ủ ố ệ �  40cm, th i gian đ o rũ ờ ả �  120 phút/ l n.ầ
­ Công đo n lên men: sau khi di t men, thu  ph n c a chè đ t 60 ­ 62%.ạ ệ ỷ ầ ủ ạ
­ Công đo n vò chè và rũ t i: trang b  đ  s  l ng và công su t máy vò chè đạ ơ ị ủ ố ượ ấ ể 

sau khi vò cánh chè xo n ch t, ít gãy, không vón c c, đ  d p t  bào 45 ­ 50%.ắ ặ ụ ộ ậ ế
­ Công đo n s y, làm khô, t o hình, phân lo i ph i đ m b o yêu c u k  thu tạ ấ ạ ạ ả ả ả ầ ỹ ậ  

theo tiêu chu n mà c  s  đã công b  áp d ng cho t ng lo i chè.ẩ ơ ở ố ụ ừ ạ
2.2.2. Thi t b , d ng c  bao gói, b o qu n, v n chuy nế ị ụ ụ ả ả ậ ể
­ Nguyên v t li u bao gói chè ph i đ m b o không gây đ c h i ho c làmậ ệ ả ả ả ộ ạ ặ  

gi m ch t l ng chè nh : không có mùi v  l , không thôi nhi m vào chè, không b  ănả ấ ượ ư ị ạ ễ ị  
mòn, không làm tăng đ   m, tránh đ c s  xâm nh p c a b i,  côn trùng và cácộ ẩ ượ ự ậ ủ ụ  
ngu n ô nhi m khác.ồ ễ

­ Trong quá trình thu hái, v n chuy n không làm d p nát, ôi ng t chè búp t i.ậ ể ậ ố ươ
­ Kho b o qu n chè khô ph i có đ   m không khí ả ả ả ộ ẩ �  70%, nhi t đ  mát; kh iệ ộ ố  

l ng bao gói chè ph i thu n l i cho vi c b c x p, v n chuy n.ượ ả ậ ợ ệ ố ế ậ ể
2.2.3. Thi t b , d ng c  giám sát ch t l ngế ị ụ ụ ấ ượ
X ng ch  bi n chè ph i đ c trang b  các thi t b , d ng c  thí nghi m đưở ế ế ả ượ ị ế ị ụ ụ ệ ể 

đo các thông s  nh  nhi t đ , đ   m, đ  d p t  bào và các thông s  khác trong quáố ư ệ ộ ộ ẩ ộ ậ ế ố  
trình ch  bi n, đ m b o VSATTP chè.ế ế ả ả

2.3. Yêu c u v  con ng iầ ề ườ
2.3.1. Yêu c u v  ng i s n xu tầ ề ườ ả ấ
Ng i tr c ti p s n xu t ch  bi n chè ph i đ c h c t p và có gi y ch ngườ ự ế ả ấ ế ế ả ượ ọ ậ ấ ứ  

nh n đã tham d  t p hu n ki n th c v  VSATTP; đ c h c t p b  sung và c pậ ự ậ ấ ế ứ ề ượ ọ ậ ổ ậ  
nh t ki n th c v  VSATTP m i năm m t l n.ậ ế ứ ề ỗ ộ ầ

S c kho  ng i s n xu t ph i đ m b o yêu c u quy đ nh t i thông t  sứ ẻ ườ ả ấ ả ả ả ầ ị ạ ư ố 
13/1996/TT­BYT ngày 21/10/1996 c a B  Y t  (đ  s c kho , không m c các b nhủ ộ ế ủ ứ ẻ ắ ệ  
ngoài da, b nh truy n nhi m…). Ng i s n xu t ph i đ c ki m tra s c kho  đ nhệ ề ễ ườ ả ấ ả ượ ể ứ ẻ ị  
k  m i năm 1 l n.ỳ ỗ ầ

2.3.2. Th c hành v  sinh cá nhânự ệ
C  s  ch  bi n chè ph i xây d ng và áp d ng n i quy v  v  sinh cá nhân.ơ ở ế ế ả ự ụ ộ ề ệ  

M i cá nhân ph i có trách nhi m th c hi n v  sinh cá nhân và tr c khi vào làm vi cỗ ả ệ ự ệ ệ ướ ệ  
ph i trang b  b o h  lao đ ng.ả ị ả ộ ộ

2.3.3. Khách tham quan
Khách đ n tham quan ph i m c qu n áo b o h  lao đ ng và th c hi n n iế ả ặ ầ ả ộ ộ ự ệ ộ  

quy khi tham quan.
2.4. Ki m soát quá trình ch  bi n chèể ế ế
2.4.1. C  s  ch  bi n chè ph i có quy đ nh v  đ m b o v  sinh an toàn th cơ ở ế ế ả ị ề ả ả ệ ự  

ph m trong ch  bi n. Các quy đ nh ph i cho công nhân h c t p và đ c in b ng to,ẩ ế ế ị ả ọ ậ ượ ả  
treo   n i làm vi c.ở ơ ệ
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2.4.2.  Nguyên li u chè ph i đ c ki m soát và ch ng minh v  ngu n g cệ ả ượ ể ứ ề ồ ố  
đ m b o an toàn; tr c khi đ a vào ch  bi n ph i đ c ki m tra ch t l ng b ngả ả ướ ư ế ế ả ượ ể ấ ượ ằ  
các ph ng pháp hoá lý và c m quan; phù h p v i tiêu chu n TCVN 2843:1979 – chèươ ả ợ ớ ẩ  
đ t t i – yêu c u k  thu t.ọ ươ ầ ỹ ậ

Đ i v i c  s  thu mua chè khô đ  tái ch , đ u tr n: ph i th c hi n và muaố ớ ơ ở ể ế ấ ộ ả ự ệ  
bán theo tiêu chu n TCVN 1454­1993: Chè đen r iẩ ờ  và TCVN 1455­1993: Chè xanh; 
ph i ki m soát, ch ng minh đ c ngu n g c chè đ m b o an toàn.ả ể ứ ượ ồ ố ả ả

2.4.3. Giám sát ch t ch  quá trình ch  bi n các khâu trong quá trình s n xu tặ ẽ ế ế ả ấ  
v  v  sinh công nghi p, ki m tra nguyên li u, bán thành ph m, thành ph m theo yêuề ệ ệ ể ệ ẩ ẩ  
c u k  thu t đ c quy đ nh t i m c 2.ầ ỹ ậ ượ ị ạ ụ

2.4.4. C  s  ch  bi n ph i b  trí cán b  chuyên trách có trình đ  t  trung c pơ ở ế ế ả ố ộ ộ ừ ấ  
tr  lên chuyên ngành ch  bi n th c ph m làm nhi m v  ch  đ o k  thu t, ki m tra,ở ế ế ự ẩ ệ ụ ỉ ạ ỹ ậ ể  
giám sát quá trình s n xu t và đi u ki n đ m b o VSATTP.ả ấ ề ệ ả ả

2.5. Yêu c u v  ch t l ng s n ph m và ghi nhãnầ ề ấ ượ ả ẩ
2.5.1. Tiêu chu n ch t l ng chè: c  s  ch  bi n chè ph i công b  tiêu chu nẩ ấ ượ ơ ở ế ế ả ố ẩ  

áp d ng cho s n ph m chè đ n các c  quan có th m quy n và ph i ch u trách nhi mụ ả ẩ ế ơ ẩ ề ả ị ệ  
cung c p s n ph m đ m b o theo đúng tiêu chu n công b .ấ ả ẩ ả ả ẩ ố

2.5.2.   Ch t   l ng   chè   ph i   đ m   b o   VSATTP   theo   Quy t   đ nh   sấ ượ ả ả ả ế ị ố 
46/2007/QĐ­BYT ngày 19/12/2007 v  vi c ban hành “Quy đ nh gi i h n t i  đa ôề ệ ị ớ ạ ố  
nhi m sinh h c và hoá h c trong th c ph m” (sau đây g i t t là Quy t đ nh 46). Cễ ọ ọ ự ẩ ọ ắ ế ị ụ 
th :ể

­ M c gi i h n d  l ng thu c b o v  th c v t: theo quy t đ nh 46. ứ ớ ạ ư ượ ố ả ệ ự ậ ế ị
­ Quy đ nh m c gi i h n t i đa đ c t  vi n m: aflatoxin B1 ≤ 5 µg/kg, hàmị ứ ớ ạ ố ộ ố ấ  

l ng kim lo i n ng antimon (Sb), arsen (As) và cadimi (Cd) ≤ 1 mg/kg, chì (Pb) ≤ 2ượ ạ ặ  
mg/kg, th y ngân (Hg) ≤ 0,05 mg/kg, đ ng (Cu) ≤ 150mg/kg, k m (Zn) ≤ 40mg/kg.ủ ồ ẽ

Ngoài ra ph i phù h p v i các quy đ nh khác liên quan đ n VSATTP.ả ợ ớ ị ế
2.5.3. S n ph m ph i đ c ghi nhãn v i đ y đ  thông tin trên nhãn theo nghả ẩ ả ượ ớ ầ ủ ị 

đ nh s  89/2006/NĐ­CP ngày 30/8/2006 c a Chính ph  v  nhãn hàng hoá.ị ố ủ ủ ề
2.5.4. C  s  ch  bi n ph i có quy trình nh n bi t, truy tìm và thu h i s nơ ở ế ế ả ậ ế ồ ả  

ph m chè không đ t ch t l ng VSATTP.ẩ ạ ấ ượ
3. PH NG PHÁP THƯƠ Ử
Các gi i h n quy đ nh trong quy chu n này khi c n xác đ nh các thông s  kớ ạ ị ẩ ầ ị ố ỹ 

thu t thì áp d ng các ph ng pháp th  theo tiêu chu n TCVN t ng  ng.ậ ụ ươ ử ẩ ươ ứ
4. QUY Đ NH V  QU N LÝ Ị Ề Ả
4.1. Quy chu n này đ c công b  là c  s  cho các c  s  ch  bi n chè th cẩ ượ ố ơ ở ơ ở ế ế ự  

hi n, áp d ng cho đ u t  và s n xu t ch  bi n chè, đ ng th i ph c v  cho đăng ký,ệ ụ ầ ư ả ấ ế ế ồ ờ ụ ụ  
ch ng nh n đi u ki n đ m b o VSATTP cho doanh nghi p.ứ ậ ề ệ ả ả ệ

4.2. N i dung quy đ nh c a Quy chu n này là tiêu chí đ  các c  quan qu n lýộ ị ủ ẩ ể ơ ả  
nhà n c ki m tra, đánh giá s  phù h p c a đi u ki n đ m b o VSATTP các c  sướ ể ự ợ ủ ề ệ ả ả ơ ở 
ch  bi n chè.ế ế

4.3. T  ch c, cá nhân s n xu t chè trong n c ph i t  đánh giá s  phù h pổ ứ ả ấ ướ ả ự ự ợ  
theo quy đ nh t i m c 2 và ch u s  qu n lý theo quy đ nh t i m c 4 c a Quy chu nị ạ ụ ị ự ả ị ạ ụ ủ ẩ  
này.

5. T  CH C TH C HI NỔ Ứ Ự Ệ
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C c Ch  bi n, th ng m i nông lâm thu  s n và ngh  mu i, C c Qu n lýụ ế ế ươ ạ ỷ ả ề ố ụ ả  
ch t  l ng nông lâm s n và  thu  s n ph i h p các c  quan ch c năng,  các đ aấ ượ ả ỷ ả ố ợ ơ ứ ị  
ph ng có s n xu t chè h ng d n và ki m tra vi c th c hi n quy chu n này.ươ ả ấ ướ ẫ ể ệ ự ệ ẩ

Căn c  tình hình c  th  trong quá trình th c hi n, đ  nâng cao ch t l ng vàứ ụ ể ự ệ ể ấ ượ  
VSATTP cho s n ph m chè, các doanh nghi p, các t  ch c cá nhân thông qua C cả ẩ ệ ổ ứ ụ  
Ch  bi n Th ng m i nông lâm thu  s n và ngh  mu i s  ki n ngh  B  Nôngế ế ươ ạ ỷ ả ề ố ẽ ế ị ộ  
nghi p và Phát tri n nông thôn s a đ i khi c n thi t.ệ ể ử ổ ầ ế

________________________________
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C NG HOÀ XÃ H I CH  NGHĨA VI T NAMỘ Ộ Ủ Ệ

QCVN 01­06: 2009/BNNPTNT
QUY CHU N K  THU T QU C GIAẨ Ỹ Ậ Ố

C  S  CH  BI N CÀ PHÊ ­ ĐI U KI N Đ M B OƠ Ở Ế Ế Ề Ệ Ả Ả
V  SINHỆ  AN TOÀN TH C PH MỰ Ẩ

National technical regulation on Coffee processing units ­
The conditions for food safety and hygiene
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L i nói đ uờ ầ
QCVN 01­06:2009/BNNPTNT do C c Ch  bi n, Th ng m i nông lâm th yụ ế ế ươ ạ ủ  

s n và ngh  mu i biên so n, V  Khoa h c Công ngh  và môi tr ng trình duy t vàả ề ố ạ ụ ọ ệ ườ ệ  
đ c ban hành theo Thông t  s  75/2009/TT­BNNPTNT ượ ư ố ngày 02 tháng 12 năm 2009 
c a B  Nông nghi p và Phát tri n nông thôn ủ ộ ệ ể
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QUY CHU N K  THU T QU C GIAẨ Ỹ Ậ Ố
C  S  CH  BI N CÀ PHÊ ­ ĐI U KI N Đ M B O Ơ Ở Ế Ế Ề Ệ Ả Ả

V  SINH AN TOÀN TH C PH MỆ Ự Ẩ
National technical regulation on Coffee processing units ­

The conditions for food safety and hygiene

1. QUY Đ NH CHUNGỊ
1.1. Ph m vi đi u ch nhạ ề ỉ
Quy chu n này quy đ nh nh ng đi u ki n đ  đ m b o v  sinh an toàn th cẩ ị ữ ề ệ ể ả ả ệ ự  

ph m cho các c  s  ch  bi n cà phê nhân.ẩ ơ ở ế ế
1.2. Đ i t ng áp d ngố ượ ụ
Quy chu n này áp d ng đ i v i các t  ch c, cá nhân s n xu t cà phê nhân trênẩ ụ ố ớ ổ ứ ả ấ  

lãnh th  Vi t Nam; các c  quan qu n lý nhà n c và các t  ch c, cá nhân khác cóổ ệ ơ ả ướ ổ ứ  
liên quan.

1.3. Gi i thích khái ni m, t  ngả ệ ừ ữ
Trong Quy chu n này, các t  ng  dẩ ừ ữ ưới đây được hi u nh  sau:ể ư
1.3.1. Cà phê nhân: Ph n nhân thu đ c sau khi đã l y đi các l p v  c a quầ ượ ấ ớ ỏ ủ ả 

cà phê và làm khô.
1.3.2. Cà phê qu  t iả ươ : Cà phê qu  còn t i sau khi thu hái và tr c khi làmả ươ ướ  

khô.
1.3.3. Cà phê qu  khôả : Cà phê qu  t i sau khi đ c làm khô (ph i, s y).ả ươ ượ ơ ấ
1.3.4. Cà phê thóc  tướ : Cà phê qu  t i sau khi tách h t các l p v  th t.ả ươ ế ớ ỏ ị
1.3.5. Cà phê thóc khô: Cà phê thóc  t sau khi đ c làm khô.ướ ượ
1.3.6. C  s  ch  bi n cà phê: ơ ở ế ế B t c  nhà x ng hay khu v c nào, k  c  khuấ ứ ưở ự ể ả  

v c lân c n d i s  ki m soát c a cùng m t ban qu n lý, đ c s  d ng đ  ch  bi nự ậ ướ ự ể ủ ộ ả ượ ử ụ ể ế ế  
t  nguyên li u cà phê qu  t i, cà phê qu  khô, cà phê thóc khô ra thành ph m cà phêừ ệ ả ươ ả ẩ  
nhân đ  bán, xu t kh u ho c làm nguyên li u ch  bi n th c ph m.ể ấ ẩ ặ ệ ế ế ự ẩ

1.3.7. V  sinh an toàn th c ph mệ ự ẩ  (VSATTP): Là các đi u ki n và bi n phápề ệ ệ  
c n thi t đ  đ m b o th c ph m phù h p và không gây h i cho s c kho , tính m ngầ ế ể ả ả ự ẩ ợ ạ ứ ẻ ạ  
c a ng i tiêu dùng khi th c ph m đ c chu n b  và/ ho c ăn theo m c đích sủ ườ ự ẩ ượ ẩ ị ặ ụ ử 
d ng c a nó.ụ ủ

1.3.8. Ch  bi n  t: Ch  bi n theo ph ng pháp  t ­ ph ng phápế ế ướ ế ế ươ ướ ươ  
ch  bi nế ế  cà phê nhân theo các công đo n: tách l p v  th t c a cà phê qu  t i, làmạ ớ ỏ ị ủ ả ươ  
khô cà phê thóc  t và xát cà phê thóc khô.ướ

1.3.9. Ch  bi n khô: Ch  bi n theo ph ng pháp khô ­ ph ng pháp chế ế ế ế ươ ươ ế 
bi nế  cà phê nhân theo các công đo n: làm khô cà phê qu  t i và tách các l p v  c aạ ả ươ ớ ỏ ủ  
cà phê qu  khô.ả

1.3.10. Sự  nhi mễ   b n/ ô nhi mẩ ễ :  Sự  đ aư   vào  hay làm  phát  sinh  m tộ   ch tấ  
gây m t VSATTP ấ trong th cự  ph mẩ  hay môi trường th c phự ẩm.

1.3.11. Làm  s chạ :  Sự  lo iạ   bỏ  v tế   b n,ẩ   c nặ   bã  th cự   phẩm,  m , đ t,ỡ ấ   rác, 
và/ho c các ặ ch tấ  khác không được phép có đ i v i đ i t ng c n làm s ch.ố ớ ố ượ ầ ạ
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1.3.12. Sự khử trùng: Bi n pháp dùng tác nhân hoá h c và/ho c phệ ọ ặ ương pháp 
v t lý đ  làmậ ể  gi mả  s  lố ượng vi sinh v tậ  trong môi trường xu ngố  m c khôngứ  còn gây 
h iạ  đ nế  sự an toàn hay sự phù h pợ  c aủ  th c phự ẩm.

2. QUY Đ NH Ị K  THU TỸ Ậ
2.1. Yêu c u v  nhà x ng và công trình ph  tr  ầ ề ưở ụ ợ
2.1.1. Đ a đi m xây d ng nhà x ngị ể ự ưở
Đ a đi m xây d ng c  s  ch  bi n cà phê ph i đ c đ t trong khu v c có đị ể ự ơ ở ế ế ả ượ ặ ự ủ 

đi u ki n đ m b o v  sinh an toàn th c ph m. C  th :ề ệ ả ả ệ ự ẩ ụ ể
­ Không b   nh h ng t  các khu v c ô nhi m b i, ch t đ c h i, các ngu nị ả ưở ừ ự ễ ụ ấ ộ ạ ồ  

gây ô nhi m khác.ễ
­ Có đ  ngu n n c s ch và ngu n cung c p đi n.ủ ồ ướ ạ ồ ấ ệ
­ Không b   m th p, không b    n c, ng p l t.ị ẩ ấ ị ứ ướ ậ ụ
2.1.2. Thi t k , b  trí nhà x ng và trang thi t bế ế ố ưở ế ị
2.1.2.1. Di n tích nhà x ng ch  bi n ph i ph i phù h p v i công su t thi tệ ưở ế ế ả ả ợ ớ ấ ế  

k  c a c  s .ế ủ ơ ở
2.1.2.2. Nhà x ng, n n nhà ph i đ c xây d ng cao h n so v i m t b ngưở ề ả ượ ự ơ ớ ặ ằ  

chung t i thi u 20cm (tr  nh ng khu v c c n b  trí c t âm), b  trí phù h p v i quáố ể ừ ữ ự ầ ố ố ố ợ ớ  
trình ch  bi n và làm v  sinh.ế ế ệ

2.1.2.3. Khu v c s n xu t, ch  bi n cà phê ph i đ c b  trí phù h p theo quyự ả ấ ế ế ả ượ ố ợ  
t c m t chi u t  nguyên li u đ u vào cho đ n s n ph m cu i cùng đ  thu n l i choắ ộ ề ừ ệ ầ ế ả ẩ ố ể ậ ợ  
quá trình s n xu t, ch  bi n và thu n l i cho vi c làm s ch toàn b  h  th ng.ả ấ ế ế ậ ợ ệ ạ ộ ệ ố

2.1.2.4. Có s  phân cách c n thi t gi a các khu v c trong c  s  ch  bi n đự ầ ế ữ ự ơ ở ế ế ể 
tránh gây ô nhi m chéo.ễ

2.1.2.5. Đ ng n i b  trong c  s  ch  bi n ph i đ c xây d ng b o đ m tiêuườ ộ ộ ơ ở ế ế ả ượ ự ả ả  
chu n v  sinh, có h  th ng thoát n c t t, không gây ô nhi m và b o đ m v  sinh.ẩ ệ ệ ố ướ ố ễ ả ả ệ

2.1.2.6. Các lo i trang thi t b  ạ ế ị ch  bi n cà phê ph i đ c l p đ t t i các v  tríế ế ả ượ ắ ặ ạ ị  
đ m b o:ả ả

­ Phù h p v i quy trình ch  bi n và ch c năng ho t đ ng c a m i lo i thi t bợ ớ ế ế ứ ạ ộ ủ ỗ ạ ế ị 
trong t ng công đo n;ừ ạ

­ Thu n l i cho vi c duy tu b o d ng, thu gom, x  lý ch t th i và làm s ch;ậ ợ ệ ả ưỡ ử ấ ả ạ
­ Thu n l i cho th c hành v  sinh t t và ho t đ ng giám sát.ậ ợ ự ệ ố ạ ộ
2.1.3. K t c u nhà x ng và v t li u xây d ngế ấ ưở ậ ệ ự
2.1.3.1. Nhà x ng ch  bi n cà phê ph i có k t c u bao che (t ng, c a đi,ưở ế ế ả ế ấ ườ ử  

c a s , c a kính…). K t c u bao che và sàn nhà ph i đ m b o yêu c u: làm b ngử ổ ử ế ấ ả ả ả ầ ằ  
các v t li u ít th m nậ ệ ấ ư c, không đ ng nớ ọ ư c, không gây  nh h ng đ n s n ph mớ ả ưở ế ả ẩ  
ch  bi n, thu n ti n cho vi c v  sinh công nghi p, tránh s  xâm nh p c a côn trùngế ế ậ ệ ệ ệ ệ ự ậ ủ  
và các đ ng v t gây h i khác. ộ ậ ạ

2.1.3.2. B  m t ti p xúc tr c ti p v i s n ph m ph i b n v ng, d  làm s ch,ề ặ ế ự ế ớ ả ẩ ả ề ữ ễ ạ  
duy tu b o d ng và kh  trùng (Các v t li u ch  t o ph i nh n, không th m n c,ả ưỡ ử ậ ệ ế ạ ả ẵ ấ ướ  
không thôi nhi m ra s n ph m, có kh  năng ch ng ăn mòn b i các ch t t y r a, khễ ả ẩ ả ố ở ấ ẩ ử ử 
trùng trong đi u ki n bình th ng).ề ệ ườ

2.1.4. Công trình ph  trụ ợ
2.1.4.1. Khu v c ch a nguyên li u:ự ứ ệ
C  s  ch  bi n cà phê ph i b  trí n i ch a nguyên li u có mái che, s ch s ,ơ ở ế ế ả ố ơ ứ ệ ạ ẽ  

v  sinh.ệ
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Di n tích khu v c ch a nguyên li u ph i đ  đ  r i cà phê nguyên li u v iệ ự ứ ệ ả ủ ể ả ệ ớ  
chi u dày c a kh i nguyên li u không quá 40cm, đ m b o nhi t đ  bên trong kh iề ủ ố ệ ả ả ệ ộ ố  
cà phê không quá 300C.

2.1.4.2. Sân ph i ơ
­ Sân ph i ph i đ c làm t  v t li u đ m b o không gây ô nhi m đ n cà phê;ơ ả ượ ừ ậ ệ ả ả ễ ế  

 v  trí tránh các tác nhân gây ô nhi m v  mùi và ch t b n.ở ị ễ ề ấ ẩ
­ Ph i có các d ng c  ph i nh  b t che, giá ph i…đ  đ m b o cho cà phêả ụ ụ ơ ư ạ ơ ể ả ả  

không b   t khi tr i m a.ị ướ ờ ư
­ Di n tích sân ph i đ  cho cho nhu c u ph i (khi cà phê ph i còn  t, đ  dàyệ ơ ủ ầ ơ ơ ướ ộ  

c a l p qu  cà phê t i ho c cà phê thóc không quá 5cm). N u không ph i có máyủ ớ ả ươ ặ ế ả  
s y đ  công su t đ  b  sung, thay th .ấ ủ ấ ể ổ ế

 2.1.4.3. Kho và bao bì b o qu n cà phê ả ả
 Kho và bao bì b o qu n cà phê ph i đ m b o các yêu c u sau:ả ả ả ả ả ầ
­ Nhà kho ph i có k t c u v ng ch c, ch ng đ c các tác nhân gây h i xâmả ế ấ ữ ắ ố ượ ạ  

nh p và khu trú; cách xa các ngu n gây ô nhi m.ậ ồ ễ
­ Nhà kho ph i đ c quét d n s ch s ; c n có ch ng trình làm v  sinh, cả ượ ọ ạ ẽ ầ ươ ệ ả 

v  sinh hàng hoá r i vãi l n v  sinh thông th ng đ  tránh rác và ch t b n tích t  l iệ ơ ẫ ệ ườ ể ấ ẩ ụ ạ  
trên sàn nhà kho; ch ng trình ki m tra đ nh k  các sinh v t gây h i; ki m soát đ cươ ể ị ỳ ậ ạ ể ượ  
nhi t đ  và đ   m.ệ ộ ộ ẩ

­ Bao bì đóng gói cà phê ph i đ c d t và may ch c ch n t  s i đay, không bả ượ ệ ắ ắ ừ ợ ị 
xô d t, th ng rách, đ t ch ; ph i đ ng màu, khô, s ch, không đ c nhi m mùi d uạ ủ ứ ỉ ả ồ ạ ượ ễ ầ  
máy, ch t xà phòng hoá và các mùi v  l  khác. Mi ng bao đ c khâu kín b ng s i đayấ ị ạ ệ ượ ằ ợ  
xe ho c b ng các ch t li u không ph i là kim lo i, đ m b o b n ch c.ặ ằ ấ ệ ả ạ ả ả ề ắ

2.1.4.4. Phòng K  thu t ­ KCS: Ph i b  trí n i làm vi c riêng bi t nh ng g nỹ ậ ả ố ơ ệ ệ ư ầ  
v i khu v c ch  bi n, thu n ti n cho vi c qu n lý k  thu t và ki m soát ch t l ng.ớ ự ế ế ậ ệ ệ ả ỹ ậ ể ấ ượ

2.1.4.5. H  th ng c p n cệ ố ấ ướ
­ Ph i đ c thi t k  đ m b o các yêu c u k  thu t chuyên ngành. S  l ngả ượ ế ế ả ả ầ ỹ ậ ố ượ  

n c ph i đ  cho s n xu t, sinh ho t và v  sinh công nghi p. ướ ả ủ ả ấ ạ ệ ệ
­ N c ăn u ng ph i phù h p v i quy đ nh c a B  Y t  t i quy t đ nh sướ ố ả ợ ớ ị ủ ộ ế ạ ế ị ố 

1329/QĐ­BYT ngày 18/4/2002 v  vi c ban hành Tiêu chu n v  sinh n c ăn u ng. ề ệ ẩ ệ ướ ố
­ N c s  d ng cho ch  bi n  t và v  sinh công nghi p ph i là n c s ch,ướ ử ụ ế ế ướ ệ ệ ả ướ ạ  

trong, không có mùi v  l , thành ph n s t cho phép không quá 5mg/l. Tuy t đ i khôngị ạ ầ ắ ệ ố  
đ c dùng n c th i h i l u đ  xát cà phê. ượ ướ ả ồ ư ể

2.1.4.6. H  th ng thông gió, hút b iệ ố ụ
H ng c a h  th ng thông gió, hút b i ph i đ m b o th i đ c không khíướ ủ ệ ố ụ ả ả ả ả ượ  

nóng, các khí ng ng t , khói b i ra ngoài; đ m b o cho dòng khí chuy n đ ng t  n iư ụ ụ ả ả ể ộ ừ ơ  
có yêu c u v  sinh cao sang n i có yêu c u v  sinh th p h n. ầ ệ ơ ầ ệ ấ ơ

2.1.4.7. H  th ng chi u sángệ ố ế
Ngu n ánh sáng t  nhiên hay nhân t o, c ng đ  ánh sáng ph i đ m b o:ồ ự ạ ườ ộ ả ả ả  

trong nhà s n xu t trên 220 lux, phòng KCS trên 540 lux, các khu v c khác 100 ­ 110ả ấ ự  
lux. Các bóng đèn c n đ c che ch n an toàn.ầ ượ ắ

2.1.4.8. H  th ng phòng cháy ­ ch a cháy:ệ ố ữ
C  s  ch  bi n cà phê nhân ph i đ c trang b  h  th ng phòng cháy ch a cháy, cóơ ở ế ế ả ượ ị ệ ố ữ  
b ng ch  d n phòng cháy ch a cháyả ỉ ẫ ữ

 2.1.4.9. H  th ng x  lý ch t th i ệ ố ử ấ ả
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­ Trong x ng s n xu t và toàn b  khu v c c  s  ch  bi n ph i thi t k , bưở ả ấ ộ ự ơ ở ế ế ả ế ế ố 
trí h  th ng thu gom ch t th i, tránh gây ô nhi m; có khu v c ch a, x  lý ch t th iệ ố ấ ả ễ ự ứ ử ấ ả  
cách bi t v i khu s n xu t; ệ ớ ả ấ

­ Các ch t th i r n, l ng đ u ph i đ c x  lý đ t các tiêu chu n theo quyấ ả ắ ỏ ề ả ượ ử ạ ẩ  
đ nh m i đ c th i ra môi tr ng.ị ớ ượ ả ườ

2.1.4.10. Đi u ki n v  sinh cá nhânề ệ ệ
­ Phòng thay trang ph c b o h  lao đ ng: ph i có phòng thay trang ph c b oụ ả ộ ộ ả ụ ả  

h  đ  ộ ể ng i ch  bi n cà phê thay trang ph c b o h  lao đ ng tr c khi vào làm vi cườ ế ế ụ ả ộ ộ ướ ệ  
và sau khi h t ca s n xu t. ế ả ấ

­ Ph ng ti n r a tay: ươ ệ ử N i r a tay ph i có đ  n c s ch, xà phòng, khăn lauơ ử ả ủ ướ ạ  
tay hay máy s y khô tay; m i phân x ng ph i có ít nh t m t b n r a tay; trang bấ ỗ ưở ả ấ ộ ồ ử ị 
đ  b n r a tay v i s  l ng ít nh t 01 b n r a tay/50 công nhân. ủ ồ ử ớ ố ượ ấ ồ ử

­ Nhà v  sinh: ệ Ph i có đ  nhà v  sinh v i s  l ng ít nh t 01 nhà v  sinh/25ả ủ ệ ớ ố ượ ấ ệ  
ng i; Nhà v  sinh có ánh sáng và thông gió t t, không gây ô nhi m v  mùi, ch tườ ệ ố ễ ề ấ  
b n v i khu s n xu t; đ c trang b  d ng c  r a tay, xà phòng, ch t t y r a; d  vẩ ớ ả ấ ượ ị ụ ụ ử ấ ẩ ử ễ ệ 
sinh và thoát n c; có b ng ch  d n “R a tay sau khi ra kh i nhà v  sinh”. ướ ả ỉ ẫ ử ỏ ệ

2.2. Yêu c u v  thi t b , d ng c  ch  bi n cà phêầ ề ế ị ụ ụ ế ế
Trang thi t b , d ng c  ti p xúc v i cà phê ph i đ c thi t k  và ch  t o anế ị ụ ụ ế ớ ả ượ ế ế ế ạ  

toàn, phù h p v i ph ng pháp ch  bi n và yêu c u c a s n ph m; d  làm s ch vàợ ớ ươ ế ế ầ ủ ả ẩ ễ ạ  
b o d ng; ph i đ c làm b ng v t li u không gây đ c hay gây ô nhi m s n ph m;ả ưỡ ả ượ ằ ậ ệ ộ ễ ả ẩ  
ngoài ra các thi t b , d ng c  ch  bi n cà phê ph i đ m b o các yêu c u c  th  sauế ị ụ ụ ế ế ả ả ả ầ ụ ể  
đây:

2.2.1. Đ i v i ch  bi n  tố ớ ế ế ướ
2.2.1.1. Công đo n xát t iạ ươ
S  d ng máy xát và có quy trình xát phù h p đ  tránh làm d p nát h  h ng càử ụ ợ ể ậ ư ỏ  

phê.
2.2.1.2. Công đo n ngâm r a,   nh tạ ử ủ ớ : Các b    cà phê ph i có mái che, khôngể ủ ả  

đ c ph i n ng đ ng  .ượ ơ ắ ố ủ
2.2.1.3. Làm khô: Cà phê thóc  t đ c làm ráo n c, sau đó làm khô đ n đướ ượ ướ ế ộ 

m d" 13%.ẩ
N u ph i, sân ph i ph i đ m b o theo yêu c u   m c 2.1.4.2ế ơ ơ ả ả ả ầ ở ụ . Khi ph i ph iơ ả  

cào đ o nhi u l n trong ngày đ  đ m b o làm khô đ ng đ u.ả ề ầ ể ả ả ồ ề
N u s y, ph i đ m b o thi t b  và quy trình s y sao cho cà phê tr c và sauế ấ ả ả ả ế ị ấ ướ  

khi s y có đ   m đ ng đ u. ấ ộ ẩ ồ ề
2.2.2. Đ i v i ch  bi n khô: Đ   m c a cà phê qu  khô sau khi ph i ph iố ớ ế ế ộ ẩ ủ ả ơ ả  

d" 13%. 
2.2.3. Đ i v i xay xát cà phê thóc khôố ớ
2.2.3.1. Tách t p ch t: Cà phê thóc khô tr c khi đ a vào máy xát khô ph iạ ấ ướ ư ả  

qua phân lo i tách b t t p ch t nh  kim lo i, s i đá…ạ ớ ạ ấ ư ạ ỏ
2.2.3.2. Xát khô: Cà phê thóc khô đ a vào máy xát ph i đ m b o đ   m ≤ư ả ả ả ộ ẩ  

13%, nhi t đ  kh i cà phê khô không quá 30ệ ộ ố oC.
Cà phê sau khi xát ph i đ m b o ch  s : Cà phê s ng còn nguyên qu  khôngả ả ả ỉ ố ố ả  

quá 5%.
2.2.3.3. Đánh bóng: Cà phê đ a vào máy đánh bóng có t  l  v  tr u l n khôngư ỷ ệ ỏ ấ ẫ  

quá 5%, nhi t đ  c a cà phê ra kh i máy đánh bóng không quá 55ệ ộ ủ ỏ 0C; đ  s ch v  l aộ ạ ỏ ụ  
c a cà phê sau đánh bóng ph i đ t ít nh t 70% đ i v i cà phê mít và cà phê v i, ítủ ả ạ ấ ố ớ ố  
nh t 90% đ i v i cà phê chè.ấ ố ớ
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2.2.3.4. Cân, đóng bao cà phê nhân: Cà phê sau khi phân c p và ki m tra đúngấ ể  
ch t l ng ph i đóng bao ngay. Bao ph i đ t yêu c u t i m c 2.1.4.3 và ấ ượ ả ả ạ ầ ạ ụ đ c ghiượ  
nhãn v i đ y đ  thông tin theo Ngh  đ nh 89/2006/NĐ­CP ngày 30/8/2006 c a Chínhớ ầ ủ ị ị ủ  
ph  v  nhãn hàng hoá.ủ ề

2.2.3.5. B o qu n cà phê nhân: Cà phê nhân sau khi đóng bao n u ch a xu tả ả ế ư ấ  
x ng ph i cho vào kho b o qu n c n th n. Bao x p thành t ng lô g n gàng trongưở ả ả ả ẩ ậ ế ừ ọ  
kho, cách t ng kho 0,5m, không đ  s n ph m tr c ti p d i n n kho. Không đ  cácườ ể ả ẩ ự ế ướ ề ể  
s n ph m có mùi khác trong kho.ả ẩ

Kho b o qu n cà phê ph i đ m b o quy đ nh   m c 2.1.4.3.ả ả ả ả ả ị ở ụ
2.3. Yêu c u đ i v i con ng i ầ ố ớ ườ
C  s  ch  bi n cà phê ph i có n i quy yêu c u v  s c kho  và v  sinh đ iơ ở ế ế ả ộ ầ ề ứ ẻ ệ ố  

v i ng i ch  bi n cà phê và khách tham quan, ng i vào khu v c ch  bi nớ ườ ế ế ườ ự ế ế
2.3.1. Ng i ch  bi n cà phêườ ế ế
2.3.1.1. Ki n th c v  VSATTPế ứ ề : Ng i ch  bi n cà phê ph i đ c h c t p vàườ ế ế ả ượ ọ ậ  

có gi y ch ng nh n đã tham d  t p hu n ki n th c v  v  sinh an toàn th c ph m.ấ ứ ậ ự ậ ấ ế ứ ề ệ ự ẩ  
M i năm m t l n đ c h c t p b  sung và c p nh t ki n th c v  VSATTP.ỗ ộ ầ ượ ọ ậ ổ ậ ậ ế ứ ề

2.3.1.2. S c khoứ ẻ: Ng i tham gia s n xu t tr c ti p vào quá trình ch  bi nườ ả ấ ự ế ế ế  
cà phê không đ c m c các b nh ngoài da và truy n nhi m thu c danh m c đã đ cượ ắ ệ ề ễ ộ ụ ượ  
B  Y t  quy đ nh t i Thông t  s  13/1996/TT­BYT ngày 21/10/1996 và đ c ki mộ ế ị ạ ư ố ượ ể  
tra s c kho  m i năm m t l n.ứ ẻ ỗ ộ ầ

2.3.1.3. Th c hành v  sinh c a ng i s n xu tự ệ ủ ườ ả ấ : C  s  ch  bi n cà phê ph iơ ở ế ế ả  
xây d ng, áp d ng n i quy v  đ m b o v  sinh cá nhân t i n i làm vi c. Ng i s nự ụ ộ ề ả ả ệ ạ ơ ệ ườ ả  
xu t tr c khi vào làm vi c ph i v  sinh cá nhân, m c qu n áo, mũ b o h  lao đ ngấ ướ ệ ả ệ ặ ầ ả ộ ộ  
và tuân th  các n i quy.ủ ộ

2.3.2. Khách tham quan:  Khách tham quan ph i m c qu n áo b o h  laoả ặ ầ ả ộ  
đ ng và th c hi n n i quy khi tham quan.ộ ự ệ ộ

2.4. Yêu c u đ i v i quá trình ch  bi n cà phê và ki m soát VSATTPầ ố ớ ế ế ể
2.4.1. C  s  ch  bi n cà phê ph i có ơ ở ế ế ả t  ho c nhóm chuyên trách qu n lý ch tổ ặ ả ấ  

l ng và VSATTP trong s n xu t; ph i có phòng ki m nghi m v i thi t b , d ng c ,ượ ả ấ ả ể ệ ớ ế ị ụ ụ  
nhân l c, quy trình phù h p đ  ki m tra ch t l ng trong quá trình s n xu t.ự ợ ể ể ấ ượ ả ấ

2.4.2. C  s  ch  bi n cà phê ph i có quy trình ki m soát ch t l ng nguyênơ ở ế ế ả ể ấ ượ  
li u đ  đ m b o choệ ể ả ả  s n ph m đ t tiêu chu n công b .ả ẩ ạ ẩ ố

2.4.3. C  s  ch  bi n cà phê ph i xây d ng quy trình s n xu t và quy ph mơ ở ế ế ả ự ả ấ ạ  
v  sinh đ  ki m soát quá trình ch  bi n, đ m b o s n ph m cà phê đ t yêu c u vệ ể ể ế ế ả ả ả ẩ ạ ầ ề 
VSATTP theo quy đ nh t i ị ạ Quy t đ nh 46/2007/QĐ­BYT ngày 19 tháng 12 năm 2007ế ị  
và các văn b n quy ph m pháp lu t khác, các Quy chu n k  thu t (n u có). Các quyả ạ ậ ẩ ỹ ậ ế  
trình, quy ph m đ c ph  bi n đ y đ  đ n các công nhân b ng nhi u hình th cạ ượ ổ ế ầ ủ ế ằ ề ứ  
khác nhau nh  t p hu n, treo b ng…ư ậ ấ ả

2.4.4. C  s  ch  bi n cà phê ph iơ ở ế ế ả  công b  tiêu chu n c  s  theo Lu t Tiêuố ẩ ơ ở ậ  
chu n và quy chu n k  thu t. Tiêu chu n c  s  ph i phù h p và hài hoà phù h p ẩ ẩ ỹ ậ ẩ ơ ở ả ợ ợ các 
quy đ nh, quy chu n v  ch t l ng cà phê nhân trong n c và qu c t .ị ẩ ề ấ ượ ướ ố ế

3. PH NG PHÁP THƯƠ Ử
Các gi i h n quy đ nh trong quy chu n này khi c n xác đ nh các thông s  kớ ạ ị ẩ ầ ị ố ỹ 

thu t thì áp d ng các ph ng pháp th  theo tiêu chu n TCVN t ng  ng.ậ ụ ươ ử ẩ ươ ứ
4. QUY Đ NH V  QU N LÝỊ Ề Ả
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4.1. Quy chu n này đ c công b  là c  s  cho các c  s  ch  bi n cà phê th cẩ ượ ố ơ ở ơ ở ế ế ự  
hi n, áp d ng cho đ u t  và s n xu t ch  bi n cà phê, đ ng th i ph c v  cho đăngệ ụ ầ ư ả ấ ế ế ồ ờ ụ ụ  
ký, ch ng nh n đi u ki n đ m b o VSATTP cho doanh nghi p.ứ ậ ề ệ ả ả ệ

4.2. N i dung quy đ nh c a Quy chu n này là tiêu chí đ  các c  quan qu n lýộ ị ủ ẩ ể ơ ả  
nhà n c ki m tra, đánh giá s  phù h p c a đi u ki n đ m b o VSATTP các c  sướ ể ự ợ ủ ề ệ ả ả ơ ở 
ch  bi n cà phê.ế ế

4.3. T  ch c, cá nhân ch  bi n cà phê trong n c ph i t  đánh giá s  phù h pổ ứ ế ế ướ ả ự ự ợ  
theo quy đ nh t i m c 2 và ch u s  qu n lý theo quy đ nh t i m c 4 c a Quy chu nị ạ ụ ị ự ả ị ạ ụ ủ ẩ  
này.

5. T  CH C TH C HI NỔ Ứ Ự Ệ
C c Ch  bi n, th ng m i nông lâm thu  s n và ngh  mu i, C c Qu n lýụ ế ế ươ ạ ỷ ả ề ố ụ ả  

ch t  l ng nông lâm s n và  thu  s n ph i h p các c  quan ch c năng,  các đ aấ ượ ả ỷ ả ố ợ ơ ứ ị  
ph ng có ch  bi n cà phê h ng d n và ki m tra vi c th c hi n.ươ ế ế ướ ẫ ể ệ ự ệ

Căn c  tình hình c  th  trong quá trình th c hi n, đ  nâng cao ch t l ng vàứ ụ ể ự ệ ể ấ ượ  
VSATTP cho s n ph m cà phê, các doanh nghi p, các t  ch c cá nhân thông qua C cả ẩ ệ ổ ứ ụ  
s  ki n ngh  B  Nông nghi p và Phát tri n nông thôn s a đ i khi c n thi t.ẽ ế ị ộ ệ ể ử ổ ầ ế

______________________
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L i nói đ uờ ầ
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c a B  Nông nghi p và Phát tri n nông thôn ủ ộ ệ ể

29



QUY CHU N K  THU T QU C GIAẨ Ỹ Ậ Ố
C  S  CH  BI N ĐI U ­ ĐI U KI N Đ M B O Ơ Ở Ế Ế Ề Ề Ệ Ả Ả

V  SINH AN TOÀN TH C PH MỆ Ự Ẩ
National technical regulation on Cashewnut processing units ­

The conditions for food safety and hygiene

1. QUY Đ NH CHUNGỊ
1.1. Ph m vi và đ i t ng áp d ng c a quy chu nạ ố ượ ụ ủ ẩ
1.1.1. Ph m vi đi u ch nh: Quyạ ề ỉ  chu n này qui đ nh đi u ki n đ m b o v  sinhẩ ị ề ệ ả ả ệ  

an toàn th c ph m (VSATTP) đ i v i m t c  s  ch  bi n h t đi u.ự ẩ ố ớ ộ ơ ở ế ế ạ ề  
1.1.2. Đ i t ng áp d ng: Cáố ượ ụ c c  s  ch  bi n h t đi u trên lãnh th  Vi tơ ở ế ế ạ ề ổ ệ  

Nam.
1.2. Gi i thích các khái ni m, t  ng .ả ệ ừ ữ
Trong quy chu n này, các t  ng , thu t ng  d i đây đ c hi u nh  sau:ẩ ừ ữ ậ ữ ướ ượ ể ư

 H t đi u: Qu  th c c a cây đi u.ạ ề ả ự ủ ề
 Qu  đi u: Qu  gi  c a cây đi u.ả ề ả ả ủ ề
 Nhân h t đi u: Ph n thu đ c sau khi bóc v  c ng và v  l a h t đi u.ạ ề ầ ượ ỏ ứ ỏ ụ ạ ề
 V  l a h t đi u: là ph n v  m ng bao b c nhân h t đi u. ỏ ụ ạ ề ầ ỏ ỏ ọ ạ ề
 V  c ng h t đi u: Là ph n v  bao b c bên ngoài v  l a h t đi u.ỏ ứ ạ ề ầ ỏ ọ ỏ ụ ạ ề

1.2.6. C  s  ch  bi n h t đi u: Trong quy chu n này, gi i h n C  s  chơ ở ế ế ạ ề ẩ ớ ạ ơ ở ế 
bi n h t đi u là n i ch  bi n h t đi u ra bán thành ph m và s n ph m nhân h tế ạ ề ơ ế ế ạ ề ẩ ả ẩ ạ  
đi u   d ng thô, v i t t c  các quy mô s n xu t.ề ở ạ ớ ấ ả ả ấ

Theo quy trình công ngh  và yêu c u v  v  sinh, an toàn th c ph m, chia quáệ ầ ề ệ ự ẩ  
trình ch  bi n h t đi u ra s n ph m nhân h t đi u thành 3 giai đo n, t ng  ng là 3ế ế ạ ề ả ẩ ạ ề ạ ươ ứ  
khu v c s n xu t:ự ả ấ

+ Khu v c 1: sân ph i ­ kho nguyên li u ­ làm s ch và phân c  h t ­ x  lý h tự ơ ệ ạ ỡ ạ ử ạ  
­ bóc tách v  c ng ­ s y;ỏ ứ ấ

+ Khu v c 2: bóc v  l a;ự ỏ ụ
+ Khu v c 3: phân lo i ­ kh  trùng ­ đóng gói b o qu n.ự ạ ử ả ả
Theo đi u ki n th c t  s n xu t c a t ng đ n v , m t c  s  ch  bi n h tề ệ ự ế ả ấ ủ ừ ơ ị ộ ơ ở ế ế ạ  

đi u có th  g m m t, hai ho c c  3 khu v c nói trên. ề ể ồ ộ ặ ả ự
1.2.7. V  sinh ATTP: Là các đi u ki n và bi n pháp c n thi t đ  đ m b oệ ề ệ ệ ầ ế ể ả ả  

th c ph m không gây h i cho s c kho , tính m ng c a con ng i.ự ẩ ạ ứ ẻ ạ ủ ườ
1.2.8. M i nguy: Bao g m t t c  các y u t  sinh h c, hoá h c hay v t lý cóố ồ ấ ả ế ố ọ ọ ậ  

kh  năng làm gi m ch t l ng th c ph m ho c gây h i đ n s c kho  ng i tiêuả ả ấ ượ ự ẩ ặ ạ ế ứ ẻ ườ  
dùng.

1.2.9. Ch t gây nhi m b n: Là t t c  các ch t khi nhi m vào th c ph m v tấ ễ ẩ ấ ả ấ ễ ự ẩ ượ  
quá m c cho phép s  làm cho s n ph m gi m ch t l ng ho c không còn đ m b oứ ẽ ả ẩ ả ấ ượ ặ ả ả  
VSATTP.

1.2.10. Sinh v t gây h i: Là sinh v t có th  tr c ti p ho c gián ti p gây ra sậ ạ ậ ể ự ế ặ ế ự 
nhi m b n và gi m ch t l ng s n ph m.ễ ẩ ả ấ ượ ả ẩ

1.2.11. HACCP: Tên t t c a c m t  ti ng Anh “Hazard Analysis and Criticalắ ủ ụ ừ ế  
Control Point”, có nghĩa là “Phân tích m i nguy và đi m ki m soát t i h n”.ố ể ể ớ ạ
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1.2.12. Quy ph m s n xu t: Nh ng bi n pháp, thao tác th c hành c n tuânạ ả ấ ữ ệ ự ầ  
th , nh m ki m soát m i y u t   nh h ng t i quá trình hình thành ch t l ng s nủ ằ ể ọ ế ố ả ưở ớ ấ ượ ả  
ph m. ẩ

1.2.13. Kh  trùng: làm gi m s  l ng vi sinh v t t i m c không gây h i choử ả ố ượ ậ ớ ứ ạ  
s n ph m nhân h t đi u b ng ph ng pháp hoá h c ho c v t lý.ả ẩ ạ ề ằ ươ ọ ặ ậ

1.2.14. Ch t kh  trùng: Là các hoá ch t có ho t tính phá hu  các t  bào vi sinhấ ử ấ ạ ỷ ế  
v t và đ c dùng trong quá trình kh  trùng.ậ ượ ử

1.2.15. Ch t t y r a: Là ch t đ  làm s ch thi t b , nhà x ng và môi tr ngấ ẩ ử ấ ể ạ ế ị ưở ườ  
c a c  s  s n xu t.ủ ơ ở ả ấ

2. QUY Đ NH K  THU TỊ Ỹ Ậ
2.1. Quy đ nh chung đ i v i c  s  ch  bi n h t đi u ị ố ớ ơ ở ế ế ạ ề
2.1.1. Đ a đi m: C  s  ch  bi n ph i ị ể ơ ở ế ế ả đ t trong khu v c có đ  đi u ki n b oặ ự ủ ề ệ ả  

đ m v  sinh an toàn th c ph mả ệ ự ẩ . C  th :ụ ể
­ Không b   nh h ng t  các khu v c ô nhi m b i, ch t đ c h i, các ngu nị ả ưở ừ ự ễ ụ ấ ộ ạ ồ  

gây ô nhi m khác.ễ
­ Có đ  ngu n n c s ch và ngu n cung c p đi n.ủ ồ ướ ạ ồ ấ ệ
­ Không b  ng p n c, đ ng n c khi tr i m a ho c khi n c tri u dâng cao.ị ậ ướ ọ ướ ờ ư ặ ướ ề
2.1.2. Yêu c u thi t k , b  trí nhà x ng:ầ ế ế ố ưở
­ Gi a các khu s n xu t ph i ngăn cách riêng bi t. Phân lu ng riêng nguyênữ ả ấ ả ệ ồ  

li u, thành ph m, v t li u bao gói và ph  th i trong quá trình ch  bi n, h n ch  th pệ ẩ ậ ệ ế ả ế ế ạ ế ấ  
nh t kh  năng gây nhi m chéo cho s n ph m.ấ ả ễ ả ẩ

­ Nhà x ng ph i xây d ng n n cao h n so v i m t b ng chung t i thi uưở ả ự ề ơ ớ ặ ằ ố ể  
20cm; khu v c 1 đ m b o thông thoáng, khu v c 2,3 ph i tránh đ c các tác nhânự ả ả ự ả ượ  
gây nhi m b n nh  b i, khí th i và s  xâm nh p c a sinh v t gây h i...ễ ẩ ư ụ ả ự ậ ủ ậ ạ

­ Di n tích nhà x ng ch  bi n ph i phù h p v i công su t thi t k  c a cệ ưở ế ế ả ợ ớ ấ ế ế ủ ơ 
s , đ m b o các ho t đ ng ch  bi n đ t yêu c u công ngh  và v  sinh an toàn th cở ả ả ạ ộ ế ế ạ ầ ệ ệ ự  
ph m. ẩ

­ Đ ng n i b  ph i đ m b o v  sinh, h  th ng thoát n c t t, khép kín,ườ ộ ộ ả ả ả ệ ệ ố ướ ố  
không gây ô nhi m.ễ

2.1.3. K t c u nhà x ngế ấ ưở
­ Nhà x ng ph i có k t c u v ng ch c, phù h p v i tính ch t, quy mô s nưở ả ế ấ ữ ắ ợ ớ ấ ả  

xu t.ấ
­ V t li u làm các k t c u trong nhà x ng có th  ti p xúc tr c ti p, ho cậ ệ ế ấ ưở ể ế ự ế ặ  

gián ti p v i s n ph m không đ c ch a hoá ch t đ c h i.ế ớ ả ẩ ượ ứ ấ ộ ạ
­ N n nhà x ng ph i có b  m t c ng, ch u t i tr ng, thoát n c t t; khôngề ưở ả ề ặ ứ ị ả ọ ướ ố  

tr n, không th m và đ ng n c; không có khe h , d  làm v  sinh; gi a n n v iơ ấ ọ ướ ở ễ ệ ữ ề ớ  
t ng, b  thi t b , máy móc... ph i có góc l n r ng.ườ ệ ế ị ả ượ ộ

­ C a kính   khu v c s n xu t (n u có) ph i có bi n pháp đ  đ m b o khi vử ở ự ả ấ ế ả ệ ể ả ả ỡ 
không b  r i ra.ị ơ

­ Mái nhà đ c l p b ng v t li u b n, ch c, không d t, đ ng n c.ượ ợ ằ ậ ệ ề ắ ộ ọ ướ
­ H  th ng thông gió, hút b i ph i đ m b o th i đ c không khí nóng, các khíệ ố ụ ả ả ả ả ượ  

ng ng t , khói b i ra ngoài; đ m b o cho dòng khí chuy n đ ng t  n i có yêu c uư ụ ụ ả ả ể ộ ừ ơ ầ  
v  sinh cao, sang n i có yêu c u v  sinh th p h n.ệ ơ ầ ệ ấ ơ

­ C u thang, b c th m và các k  ph i làm b ng các v t li u b n, không th mầ ậ ề ệ ả ằ ậ ệ ề ấ  
n c, không tr n, d  làm v  sinh và b  trí   v  trí thích h p.ướ ơ ễ ệ ố ở ị ợ

­ Bên ngoài nhà x ng: Khu v c xung quanh nhà x ng, đ ng, l i đi và cácưở ự ưở ườ ố  
khu v c khác trong c  s  ch  bi n ph i có đ  nghiêng thoát n c c n thi t và đ cự ơ ở ế ế ả ộ ướ ầ ế ượ  
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lát b ng v t li u c ng, b n ho c ph  c , tr ng cây; có h  th ng thoát n c t t vàằ ậ ệ ứ ề ặ ủ ỏ ồ ệ ố ướ ố  
d  làm v  sinh.ễ ệ

2.1.4. Thi t b , d ng cế ị ụ ụ
­ Thi t b , d ng c  ph i đ m b o các ch  tiêu k  thu t phù h p các yêu c uế ị ụ ụ ả ả ả ỉ ỹ ậ ợ ầ  

ch  bi n c a t ng công đo n và toàn b  dây chuy n s n xu t g m: công su t, thi tế ế ủ ừ ạ ộ ề ả ấ ồ ấ ế  
b , th i gian, ch t l ng bán thành ph m, thành ph m. Các b  m t ti p xúc tr c ti pị ờ ấ ượ ẩ ẩ ề ặ ế ự ế  
v i nhân h t đi u nh  bàn, dao, ch u, r  rá, sàng, máy c t, băng chuy n phân lo i,ớ ạ ề ư ậ ổ ắ ề ạ  
khay nh a... ph i làm b ng v t li u không thôi, nhi m b n vào s n ph m, không bự ả ằ ậ ệ ễ ẩ ả ẩ ị 
ăn mòn; có k t c u phù h p, các ph n k t n i ph i tr n nh n đ  d  làm s ch và khế ấ ợ ầ ế ố ả ơ ẵ ể ễ ạ ử 
trùng. 

­ Thi t b , d ng c  trong khu v c s n xu t ph i đ c v  sinh, làm s ch th ngế ị ụ ụ ự ả ấ ả ượ ệ ạ ườ
xuyên.

­ Khí th i dùng trong s n xu t (n u có) ph i đ c x  lý đ  không nhi m b nổ ả ấ ế ả ượ ử ể ễ ẩ  
vào s n ph m.ả ẩ

2.1.5. H  th ng chi u sáng: Ngu n ánh sáng t  nhiên hay nhân t o, c ng đệ ố ế ồ ự ạ ườ ộ 
ánh sáng ph i đ m b o: Trong nhà s n xu t trên 220 lux; phòng KCS, phân lo i trênả ả ả ả ấ ạ  
540 lux; các khu v c khác 100 – 110 lux. Các ngu n ánh sáng ph i đ c che ch n anự ồ ả ượ ắ  
toàn.

2.1.6. H  th ng cung c p n c: ệ ố ấ ướ
H  th ng cung c p n c ph i đ c thi t k  đ m b o các yêu c u k  thu tệ ố ấ ướ ả ượ ế ế ả ả ầ ỹ ậ  

chuyên ngành. N c s  d ng ph i phù h p theo tiêu chu n TCVN 5502­1991 và quyướ ử ụ ả ợ ẩ  
đ nh c a B  Y t  t i Quy t đ nh s  1329/2002/QĐ­BYT, ph i đ  cho s n xu t và vị ủ ộ ế ạ ế ị ố ả ủ ả ấ ệ 
sinh công nghi p.ệ  

2.1.7. H  th ng cung c p h i n c (n u có): ệ ố ấ ơ ướ ế
N i h i n c ph i b  trí khu v c riêng, có t ng ngăn cách bi t v i khu v cồ ơ ướ ả ố ự ườ ệ ớ ự  

ch  bi n, đ m b o s ch, an toàn.ế ế ả ả ạ
2.1.8. X  lý ch t th i: ử ấ ả
­ Trong x ng s n xu t và toàn b  khu v c c  s  ch  bi n ph i thi t k , bưở ả ấ ộ ự ơ ở ế ế ả ế ế ố 

trí h  th ng thu gom các ch t th i, tránh gây ô nhi m; có khu v c ch a, x  lý ch tệ ố ấ ả ễ ự ứ ử ấ  
th i cách bi t, s ch s ; d ng c  ch a ch t th i ph i đ m b o yêu c u v  đ  b n,ả ệ ạ ẽ ụ ụ ứ ấ ả ả ả ả ầ ề ộ ề  
đ  kín tránh s  thâm nh p c a đ ng v t.ộ ự ậ ủ ộ ậ

­ Các ch t th i r n, l ng, khí đ u ph i đ c x  lý đ t các tiêu chu n theo quyấ ả ắ ỏ ề ả ượ ử ạ ẩ  
đ nh hi n hành m i đ c th i ra môi tr ng.ị ệ ớ ượ ả ườ

2.1.9. Yêu c u v  v  sinh: ầ ề ệ
­ C  s  ch  bi n ph i có phòng b  trí h p lý, phù h p v i t ng khu v c đơ ở ế ế ả ố ợ ợ ớ ừ ự ể 

thay trang ph c b o h  lao đ ng tr c và sau khi làm vi c.ụ ả ộ ộ ướ ệ
­ X ng s n xu t ph i có ph ng ti n r a tay, m i công đo n s n xu t (khuưở ả ấ ả ươ ệ ử ỗ ạ ả ấ  

v c) t ng  ng v i 50 công nhân ph i có m t vòi r a ho c b n r a tay và v t lauự ươ ứ ớ ả ộ ử ặ ồ ử ậ  
khô s ch sau khi r a tay.ạ ử

­ Ph i có đ  bu ng v  sinh, s  l ng 25 ­ 30 ng i/1 bu ng, đ c b  trí cáchả ủ ồ ệ ố ượ ườ ồ ượ ố  
bi t v i n i s n xu t; không gây tác đ ng x u v  mùi, ch t b n v i khu s n xu t;ệ ớ ơ ả ấ ộ ấ ề ấ ẩ ớ ả ấ  
đ c trang b  d ng c  r a tay, xà phòng; ánh sáng và thông gió t t, d  v  sinh vàượ ị ụ ụ ử ố ễ ệ  
thoát n c d  dàng.ướ ễ

2.1.10. Yêu c u v  con ng iầ ề ườ
­ Công nhân ch  bi n h t đi u ph i đ c h c và có gi y ch ng nh n đã thamế ế ạ ề ả ượ ọ ấ ứ ậ  

d  hu n luy n ki n th c VSATTP. M i năm 1 l n đ c h c t p b  sung và c pự ấ ệ ế ứ ỗ ầ ượ ọ ậ ổ ậ  
nh t ki n th c.ậ ế ứ
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­ S c kho  ng i s n xu t: Ng i tham gia tr c ti p vào quá trình ch  bi nứ ẻ ườ ả ấ ườ ự ế ế ế  
h t đi u không đ c m c các b nh ngoài da ho c b nh truy n nhi m thu c danhạ ề ượ ắ ệ ặ ệ ề ễ ộ  
m c đã đ c B  Y T  quy đ nh và đ c qu n lý b ng cách khám s c kho  tr cụ ượ ộ ế ị ượ ả ằ ứ ẻ ướ  
khi tuy n d ng và khám đ nh k  hàng năm.ể ụ ị ỳ

2.1.11. Yêu c u v  an toàn lao đ ng, phòng ch ng cháy n : ầ ề ộ ố ổ
­ Các thi t b  có yêu c u nghiêm ng t v  an toàn lao đ ng theo Thông t  sế ị ầ ặ ề ộ ư ố 

04/2008/TT­BLĐTBXH ngày 27/2/2008 c a B  Lao đ ng ­ Th ng binh và Xã h iủ ộ ộ ươ ộ  
(n i h i, bình khí nén áp l c cao, máy nâng h ...) ph i đ c ki m tra th ng xuyên,ồ ơ ự ạ ả ượ ể ườ  
đ nh k  và có phi u k t qu  ki m đ nh c a các c  quan ki m đ nh.ị ỳ ế ế ả ể ị ủ ơ ể ị

­ Ng i lao đ ng ph i đ c hu n luy n v  an toàn v  sinh lao đ ng khi nh nườ ộ ả ượ ấ ệ ề ệ ộ ậ  
vào làm vi c và đ nh k  m i năm 1 l n.ệ ị ỳ ỗ ầ

­ Th c hi n nghiêm lu t phòng cháy, ch a cháy. ự ệ ậ ữ
2.1.12. B o qu n và s  d ng hoá ch t:ả ả ử ụ ấ
­ Các hoá ch t đ  kh  trùng, t y r a, sát trùng... ph i n m trong danh m cấ ể ử ẩ ử ả ằ ụ  

đ c phép s  d ng theo quy đ nh hi n hành.ượ ử ụ ị ệ
­ Kho hoá ch t ph i cách bi t v i khu ch  bi n.ấ ả ệ ớ ế ế
­ M i nhóm hoá ch t ph i đ c b o qu n riêng, đ ng trong bao bì d  nh nỗ ấ ả ượ ả ả ự ễ ậ  

bi t, có đ y đ  nhãn mác, đ c tính s  d ng, cách dùng. ế ầ ủ ặ ử ụ
­ Khi kh  trùng ph i có khu v c riêng, đ c thi t k  theo quy đ nh c a Nhàử ả ự ượ ế ế ị ủ  

n c đ i v i ho t đ ng này. ướ ố ớ ạ ộ
2.1.13. Yêu c u v  qu n lý, ki m soát quá trình ch  bi n h t đi u:ầ ề ả ể ế ế ạ ề
­ Ph i có Quy ph m s n xu t đ  ki m soát quá trình ch  bi n h t đi u, đ mả ạ ả ấ ể ể ế ế ạ ề ả  

b o s n ph m nhân h t đi u làm ra đ t yêu c u theo m c gi i h n t i đa ô nhi mả ả ẩ ạ ề ạ ầ ứ ớ ạ ố ễ  
sinh h c và hoá h c trong th c ph m đ c B  Y t  quy đ nh t i Quy t đ nh sọ ọ ự ẩ ượ ộ ế ị ạ ế ị ố 
46/2007/QĐ­BYT ngày 19 tháng 12 năm 2007.

­ Ph i có n i quy v  đ m b o v  sinh cá nhân và n i làm vi c.ả ộ ề ả ả ệ ơ ệ
­ Có h  s  ghi chép theo dõi quá trình s n xu t và ch  đ  v  sinh.ồ ơ ả ấ ế ộ ệ
­ Ghi nhãn s n ph m: Ph i ghi đ y đ  thông tin trên nhãn, mác theo Ngh  đ nhả ẩ ả ầ ủ ị ị  

s  89/2006/NĐ­CP ngày 30/8/2006 c a Chính ph  v  nhãn mác hàng hoá.ố ủ ủ ề
­ Tiêu chu n ch t l ng: C  s  ch  bi n h t đi u ph i công b  tiêu chu nẩ ấ ượ ơ ở ế ế ạ ề ả ố ẩ  

ch t l ng áp d ng cho s n ph m nhân h t đi u v i c  quan có th m quy n vàấ ượ ụ ả ẩ ạ ề ớ ơ ẩ ề  
ng i mua hàng.ườ

2.2. Quy đ nh riêng đ i v i t ng khu v c ch  bi nị ố ớ ừ ự ế ế
2.2.1. Khu v c 2: Bóc v  l aự ỏ ụ
­ B  trí s n xu t t p trung b ng máy ho c th  công. ố ả ấ ậ ằ ặ ủ
­ Ngoài các quy đ nh chung   trên, ph n nhà x ng ph i đ m b o các yêu c uị ở ầ ưở ả ả ả ầ  

sau:
+ Có t ng bao ngăn cách khu v c ch  bi n v i bên ngoài.ườ ự ế ế ớ
+ K t c u bao che (t ng, c a đi, c a s ) và sàn nhà ph i làm b ng các v tế ấ ườ ử ử ổ ả ằ ậ  

li u không th m n c, không đ ng n c, thu n ti n cho v  sinh công nghi p.ệ ấ ướ ọ ướ ậ ệ ệ ệ
+ Tr n nhà ph i đ m b o d  v  sinh.ầ ả ả ả ễ ệ
+ Có l i ch n côn trùng   c a s , l  thông gió m  thông ra ngoài. L i ch nướ ắ ở ử ổ ỗ ở ướ ắ  

ph i d  tháo l p đ  v  sinh.ả ễ ắ ể ệ
2.2.2. Khu v c 3: phân lo i ­ kh  trùng ­ đóng gói b o qu nự ạ ử ả ả
Ngoài các yêu c u gi ng nh  khu v c 2, ph i đ m b o các yêu c u sau:ầ ố ư ự ả ả ả ầ
­ C a ra vào, ô c a m  ra ngoài ph i có: ử ử ở ả
+ Màn ch n côn trùng làm b ng v t li u không g , d  làm v  sinh; ho c ắ ằ ậ ệ ỉ ễ ệ ặ
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+ Màn khí th i; ho cổ ặ
+ C a t  đ ng.ử ự ộ
­ Ph i th c hi n và đ c ch ng nh n v  h  th ng phân tích m i nguy và ả ự ệ ượ ứ ậ ề ệ ố ố

đi m ki m soát t i h n ­ HACCP. ể ể ớ ạ
3. PH NG PHÁP THƯƠ Ử
Các gi i h n quy đ nh trong quy chu n này khi c n xác đ nh các thông s  kớ ạ ị ẩ ầ ị ố ỹ 

thu t thì áp d ng các ph ng pháp th  theo tiêu chu n TCVN t ng  ng.ậ ụ ươ ử ẩ ươ ứ
4. QUY Đ NH V  QU N LÝỊ Ề Ả
4.1. Quy chu n k  thu t này đ c công b  là c  s  đ  các t  ch c, cá nhânẩ ỹ ậ ượ ố ơ ở ể ổ ứ  

th c hi n, áp d ng khi đ u t  và t  ch c s n xu t, ch  bi n h t đi u. Vi c ch ngự ệ ụ ầ ư ổ ứ ả ấ ế ế ạ ề ệ ứ  
nh n h p quy và công b  h p quy th c hi n theo Quy t đ nh s  24/2007/QĐ­KHCNậ ợ ố ợ ự ệ ế ị ố  
c a B  Khoa h c công ngh .ủ ộ ọ ệ

4.2. T  ch c, cá nhân tham gia ch  bi n h t đi u ph i công b  c  s  ch  bi nổ ứ ế ế ạ ề ả ố ơ ở ế ế  
c a mình h p quy theo quy chu n này t i c  quan nhà n c có th m quy n.ủ ợ ẩ ạ ơ ướ ẩ ề

5. T  CH C TH C HI NỔ Ứ Ự Ệ
C c Ch  bi n, Th ng m i nông lâm thu  s n và ngh  mu i, C c Qu n lýụ ế ế ươ ạ ỷ ả ề ố ụ ả  

ch t l ng nông lâm s n và thu  s n ph i h p các c  quan ch c năng liên quanấ ượ ả ỷ ả ố ợ ơ ứ  
h ng d n và t  ch c vi c th c hi n Quy chu n này theo phân công, phân c p c aướ ẫ ổ ứ ệ ự ệ ẩ ấ ủ  
B  Nông nghi p và Phát tri n nông thôn; căn c  tình hình c  th  đ  xây d ng lộ ệ ể ứ ụ ể ể ự ộ 
trình th c hi n, đ m b o yêu c u nâng cao ch t l ng và VSATTP cho s n ph mự ệ ả ả ầ ấ ượ ả ẩ  
nhân h t đi u và ki n ngh  B  s a đ i khi c n thi t.ạ ề ế ị ộ ử ổ ầ ế

_____________________________
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