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Quy phạm thực hành vệ sinh đối với gia vị và rau thơm khô
Code of practice for spices and dried aromatic plants
1   Phạm vi áp dụng
Quy phạm thực hành vệ sinh này áp dụng đối với gia vị và rau thơm khô – nguyên vẹn, dạng mảnh, dạng bột hoặc lẫn trộn. Quy phạm này quy định các yêu cầu vệ sinh tối thiểu đối với thu hoạch, công nghệ sau thu hoạch (xử lý, chần, làm khô, làm sạch, nghiền, bao gói, vận chuyển và bảo quản gồm cả khử trùng), cơ sở chế biến, công nghệ chế biến (nghiền, trộn, làm lạnh đông, sấy chân không v.v …), bao gói và bảo quản các sản phẩm đã chế biến. 
2   Định nghĩa
2.1    Gia vị và rau thơm khô (Spcies and dried aromatic plants)
Thuật ngữ gia vị, gồm cả rau thơm khô, liên quan tới các thành phần khô tự nhiên hoặc hỗn hợp của chúng, được cho vào thực phẩm với mục đích gia hương, điều vị. Thuật ngữ này áp dụng thống nhất cho gia vị ở dạng nguyên vẹn, dạng mảnh hoặc dạng bột.
2.2    Gia vị pha trộn và sản phẩm (Spice blends and products)
2.2.1  Gia vị pha trộn (Spice blends)
Gia vị pha trộn thu được bằng cách làm sạch, làm khô,  trộn lẫn, nghiền các loại rau thơm đã chọn.
3    Yêu cầu vệ sinh trong khu vực sản xuất/thu hoạch
3.1   Vệ sinh môi trường trong khu vực sản xuất nguyên liệu
3.1.1  Những khu vực không thích hợp cho trồng hoặc thu hoạch 
Không nên trồng hoặc thu hoạch rau thơm ở những nơi chứa những chất có hại tiềm năng, có thể dẫn đến mức không chấp nhận những chất đó trong thành phẩm.
3.1.2  Tránh nhiễm bấn chất thải

3.1.2.1  Cần bảo vệ rau thơm khỏi bị nhiễm bẩn từ người, động vật, chất thải gia đình, công nghiệp và nông nghiệp, mà chúng có thể tồn tại ở mức gây ra mối nguy cho sức khỏe. Cần có những cảnh báo thích hợp để đảm bảo các chất thải đó không được sử dụng và thải bỏ tùy tiện làm chúng có thể cấu thành mối nguy cho sức khỏe thông qua thực phẩm. 
3.1.2.2  Việc bố trí thải các chất thải gia đình và công nghiệp trong khu vực cung cấp nguyên liệu phải được sự chấp nhận của cơ quan có thẩm quyền.
3.1.3  Kiểm soát nước 

Không nên trồng hoặc sản xuất gia vị tại những nơi mà nguồn nước có thể cấu thành mối nguy cho sức khỏe người tiêu dùng thông qua gia vị.

3.1.4 Kiểm soát sinh vật hại và dịch bệnh

Các biện pháp kiểm soát bao gồm xử lý bằng các tác nhân hóa học, vật lý, sinh học chỉ được phép sử dụng dưới sự giám sát trực tiếp của người có hiểu biết về mối nguy tiềm năng đối với sức khỏe. Các biện pháp trên cần được thực hiện theo những khuyến cáo của Ủy ban Codex quốc tế hoặc sự cho phép của cơ quan có thẩm quyền nếu nơi đó không có khuyến cáo của Codex.   
3.2 Làm khô 

Rau thơm hoặc một phần của rau thơm sử dụng để sản xuất gia vị có thể được làm khô tự nhiên hoặc nhân tạo, miễn sao sử dụng những biện pháp phù hợp nhằm tránh nhiễm bẩn hoặc biến đổi nguyên liệu trong quá trình làm khô. Cần làm khô nguyên liệu đến độ ẩm an toàn để tránh sự phát triển của vi sinh vật, đặc biệt là nấm mốc tạo ra mycotoxin.
Nếu làm khô tự nhiên, rau thơm hoặc một phần của rau thơm không được tiếp xúc trực tiếp với đất. Chúng phải được đặt trên sàn cao hoặc trên nền làm bằng vật liệu thích hợp.
Sử dụng sân bê tông mới để phơi rau thơm chỉ khi tuyệt đối chắc chắn là nó đã khô và không có nước đọng. An toàn hơn là sử dụng vải nhựa làm vật cách ẩm trải lên mặt sân, sau đó sử dụng nó để phơi rau thơm.
Nên tránh làm khô nguyên liệu quá mức để giữ lại các chất thơm. Cần có những cảnh báo phù hợp để bảo vệ rau thơm khỏi bị nhiễm bẩn bởi vật nuôi, chuột, chim, bọ và các động vật chân đốt hoặc những vật không mong muốn khác trong quá trình làm khô, xử lý và bảo quản.
3.3  Làm sạch

Phải làm sạch rau thơm tới mức yêu cầu, quy định trong các tiêu chuẩn quốc gia hoặc quốc tế.

3.4  Bao gói
Bao gói rau thơm khô và sạch phải bảo vệ chúng khỏi bị nhiễm bẩn và sự xâm nhập của nước hoặc hơi ẩm. Đặc biệt, phải ngăn ngừa sự tái hấp thụ hơi nước từ môi trường tại nơi có khí hậu nhiệt đới ẩm. Nơi có điều kiện, nên sử dụng túi ni lông lót trong bao bì để tránh sự nhiễm bẩn dầu khoáng sử dụng trong sản xuất sợi bao bì. Bao bì sử dụng lại phải được làm sạch và khử trùng trước khi sử dụng. 
3.4  Vận chuyển

Các phương tiện vận chuyển rau thơm đã thu hoạch, làm sạch, làm khô và bao gói từ nơi sản xuất tới kho lưu trữ để chế biến tiếp phải sạch và được khử trùng trước khi chất hàng. Khoang tầu thủy hoặc toa tầu hỏa sử dụng để vận chuyển rau thơm dạng tản rời phải sạch, được thông thoáng tốt bằng không khí khô để loại bỏ hơi nước thoát ra trong qúa trình hô hấp của rau thơm và để tránh sự ngưng đọng hơi nước khi phương tiện vận chuyển đi từ vùng ấm hơn tới vùng lạnh hơn hoặc từ ban ngày tới ban đêm.
4.    Thiết kế cơ sở sản xuất và công trình phụ trợ
4.1   Vị trí

Cơ sở sản xuất nên được xây dựng ở nơi không có mùi, khói, bụi hoặc những chất nhiếm bẩn  không mong muốn khác và không bị ngập nước.
4.2   Đường bộ và khu vực sử dụng cho giao thông cơ giới
Đường bộ và các khu vực phục vụ nằm trong biên giới hoặc trong vùng lân cận của cơ sở sản xuất cần có bề mặt cứng phù hợp cho giao thông cơ giới. Phải có hệ thống thoát nước thích hợp và các quy định về làm vệ sinh.
4.3  Nhà xưởng và công trình phụ trợ
4.3.1  Nhà xưởng và các công trình phụ trợ cần được xây dựng chắc chắn và duy trì, bảo dưỡng tốt. Tất cả vật liệu xây dựng phải là loại không truyền lan các chất không mong muốn vào thực phẩm và sau khi xây dựng xong, chúng không tỏa ra hơi độc.
4.3.2  Cần có đủ không gian thích hợp cho phép mọi hoạt động được tiến hành tốt.

4.3.3  Nên bố trí các công trình sao cho dễ dàng làm vệ sinh và thuận tiện cho việc giám sát vệ sinh thực phẩm.

4.3.4  Nhà xưởng và các công trình phụ trợ nên được bố trí sao cho tránh được sự xâm nhập và trú ngụ của sinh vật hại và sự xâm nhập của các chất ô nhiễm môi trường như khói, bụi v.v…
4.3.5  Nhà xưởng và các công trình phụ trợ nên được bố trí tạo ra sự riêng biệt giữa các công đoạn có thể gây nhiễm bẩn chéo, bằng cách phân khu hoặc những cách hữu hiệu khác.
4.3.6  Nhà xưởng và công trình phụ trợ nên được bố trí tạo thuận lợi cho hoạt động vệ sinh thông qua việc bố trí đường đi của quy trình chế biến từ nơi tiếp nhận nguyên liệu tới thành phẩm và cần duy trì nhiệt độ thích hợp cho quá trình và thành phẩm.
4.3.7  Khu vực chế biến gia vị

4.3.7.1.  Sàn – những nơi cần thiết, phải được làm từ vật liệu không thấm nước, không hấp thụ, rửa được, không trơn, không độc, không có vết rạn nứt, dễ vệ sinh và khử trùng. Những nơi cần thiết, sàn cần có độ nghiêng đủ để cho chất lỏng chảy vào miệng cống thoát nước.
4.3.7.2.  Tường – những nơi cần thiết, phải được làm từ vật liệu không thấm nước, không hấp thụ, rửa được, không có côn trùng và được sơn màu sáng. Từ sàn đến độ cao thích hợp cho hoạt động phải nhẵn, không có vết rạn nứt, dễ vệ sinh và khử trùng. Những nơi cần thiết, góc giữa các tường, giữa tường và sàn, giữa tường và trần cần được sơn và lượn tròn để dễ làm vệ sinh.
4.3.7.3.  Trần – nên được thiết kế và xây dựng sao cho có thể ngăn bám bụi, hạn chế tối đa ngưng đọng hơi nước, phát triển của mốc, bong tróc và dễ làm vệ sinh.

4.3.7.4.  Cửa sổ và các lỗ hổng khác – nên được xây dựng sao cho tránh được sự tích tụ bụi. Những cửa mở phải có lưới chống côn trùng. Lưới phải dễ tháo ra để làm vệ sinh và dễ sửa chữa. Nếu có bệ cửa sổ phía bên trong, thì chúng nên nghiêng để tránh bị sử dụng như một cái kệ.

4.3.7.5.  Cửa ra vào – nên có bề mặt nhẵn, không hấp thụ và những nơi cần thiết thì nên tự đóng và đóng khít.
4.3.7.6.  Cầu thang – Cabin thang máy và các kết cấu phụ trợ như bậc sàn, cầu thang, cầu trượt phải được bố trí và xây dựng sao cho không gây ra nhiễm bẩn cho thực phẩm. Cầu trượt nên có cửa để quan sát và làm vệ sinh.
4.3.8  Kết cấu và phụ kiện bên trên đầu người – phải được lắp đặt sao cho tránh nhiễm bẩn nước ngưng tụ và nhỏ giọt vào nguyên liệu và thành phẩm và không cản trở hoạt động vệ sinh. Những nơi cần thiết, chúng nên được cách điện, cách nhiệt và được thiết kế, lắp đặt chống bám bụi, hạn chế tối đa ngưng đọng hơi nước, phát triển của mốc, bong tróc và dễ làm vệ sinh.
4.3.9  Khu nhà ở, nhà vệ sinh và khu vực nuôi động vật phải hoàn toàn cách ly và không được mở cửa hướng trực tiếp về phía khu vực sản xuất gia vị.
 4.3.10  Những nơi cần thiết, cơ sở sản xuất nên được bố trí để có thể kiểm soát được lối ra, vào của các khu vực khác nhau.
4.3.11  Tránh sử dụng những vật liệu không thể làm vệ sinh và khử trùng thích hợp, ví dụ như gỗ, trừ khi việc sử dụng chúng rõ ràng không phải là nguồn gây nhiễm bẩn.

4.3.12  Cấp nước

Phải có nguồn cấp nước dồi dào, phù hợp với các quy định tại Mục 7.3 của quy phạm này, đủ áp suất và nhiệt độ thích hợp cùng với các thiết bị phụ trợ để dự trữ (nếu cần), phân phối nước và tránh nhiễm bẩn.
Đá phải được làm từ nước uống, được sản xuất, xử lý và bảo quản sao cho có thể bảo vệ chúng khỏi sự nhiễm bẩn.

Hơi nước sử dụng trực tiếp với thực phẩm hoặc những bề mặt tiếp xúc với thực phẩm không được chứa những chất có thể là mối nguy cho sức khỏe hoặc gây nhiễm bẩn thực phẩm.
Nước không uống được  - sử dụng để sản xuất hơi nước, làm mát, cứu hỏa và các mục đích tương tự khác không trực tiếp với quá trình chế biến phải được tải bằng đường riêng, phân biệt bằng mầu sắc và không được nối chéo với hoặc sau siphon của hệ thống tải nước uống.
4.3.13  Nước thải và chất thải

Cơ sở sản xuất phải có hệ thống thoát nước thải và phế thải hữu hiệu, được bảo dưỡng và sửa chữa định kỳ. Đường ống nước thải (gồm cả hệ thống cống rãnh) cần đủ lớn để thoát nước khi tải lớn nhất và phải được xây dựng sao cho không làm nhiễm bẩn hệ thống cấp nước uống.
4.3.14  Phòng thay đồ và phòng vệ sinh

Tất cả các cơ sở sản xuất nên có phòng thay đồ và phòng vệ sinh, bố trí ở chỗ phù hợp và thuận tiện. Phòng vệ sinh phải được thiết kế đảm bảo tính vệ sinh khi thu gom chất thải. Khu vực này nên sáng, được thông gió, nếu cần thì có sưởi ấm và cửa của chúng không được mở trực tiếp về phía khu vực sản xuất. Bồn rửa tay nên được trang bị nước ấm hoặc nóng và nước lạnh, hóa chất thích hợp để rửa tay, phương tiện làm khô tay nên được bố trí ngay cạnh phòng vệ sinh tại vị trí mà người lao động phải đi qua khi trở lại khu vực chế biến. Nơi nào trang bị nước nóng và nước lạnh thì nên lắp vòi nước kép. Nơi nào sử dụng khăn giấy thì phải cung cấp đủ số lượng hộp đựng giấy và thùng đựng giấy sau sử dụng gần các bồn rửa tay. Nên sử dụng vòi nước tự động. Nên có bảng lưu ý treo trước mặt người đang rửa tay sau khi sử dụng phòng vệ sinh.
4.3.15  Bồn rửa tay trong khu vực chế biến

Nơi nào quá trình chế biến yêu cầu thì phải bố trí bồn rửa tay và phương tiện làm khô tay ở chỗ phù hợp và thuận tiện. Những nơi cần thiết, nên có phương tiện khử trùng tay. Nên cung cấp nước ấm hoặc nóng, nước lạnh và hóa chất thích hợp để rửa tay. Nơi nào trang bị nước nóng và nước lạnh thì nên lắp vòi nước kép. Phải có phương tiện thích hợp để làm khô tay. Nơi nào sử dụng khăn giấy thì phải cung cấp đủ số lượng hộp đựng giấy và thùng đựng giấy sau sử dụng gần các bồn rửa tay. Nên sử dụng vòi nước tự động. Phải bố trí bẫy (hố ga) và ống thoát nước thải dẫn đến rãnh thoát nước.
4.3.16  Phương tiện khử trùng

Những nơi cần thiết, phải trang bị phương tiện thích hợp để vệ sinh và khử trùng dụng cụ và thiết bị. Các phương tiện này nên được chế tạo bằng vật liệu không bị ăn mòn, dễ làm vệ sinh và  thích hợp với hệ thống cấp nước nóng và nước lạnh.
4.3.17  Chiếu sáng

Phải cung cấp đủ ánh sáng tự nhiên hoặc nhân tạo cho toàn bộ cơ sở sản xuất. Những nơi cần thiết, ánh sáng không được thay đổi màu và cường độ không được nhỏ hơn:

540 lux (50 foot candles) tại tất cả các vị trí giám sát
220 lux (20 foot candles) trong phòng làm việc

110 lux (10 foot candles) ở những chỗ còn lại
Bóng đèn và những vật treo trên thực phẩm trong mọi công đoạn của sản xuất phải là loại an toàn và được bảo vệ để tránh gây nhiễm bẩn thực phẩm bởi các mảnh vụn khi chúng bị vỡ.

4.3.18  Thông gió

Nên bố trí thông gió thích hợp để tránh nhiệt dư, ngưng tụ hơi nước, bụi và loại bỏ không khí đã bị ô nhiễm. Hướng chuyển động của dòng khí trong cơ sở chế biến không được đi từ khu vực bẩn tới khu vực sạch. Nên bố trí lưới hoặc nắp bảo vệ khác bằng vật liệu không bị ăn mòn ở miệng quạt gió. Lưới nên dễ tháo ra để làm vệ sinh.

4.3.19  Phương tiện bảo quản phế thải và vật không ăn được

Phải bố trí phương tiện lưu giữ phế thải và vật không ăn được trước khi đưa chúng ra khỏi cơ sở sản xuất. Những phương tiện này phải tránh được sự xâm nhập của sinh vật hại vào chất thải và vật không ăn được, tránh làm nhiễm bẩn thực phẩm, nước uống, thiết bị, nhà xưởng hoặc đường đi trong các cơ sở sản xuất.
4.4   Thiết bị và dụng cụ

4.4.1  Vật liệu

Tất cả thiết bị và dụng cụ sử dụng trong khu vực chế biến, có thể tiếp xúc với thực phẩm, phải được làm bằng vật liệu không lan truyền độc tố, mùi hoặc vị, không hấp thụ, không bị ăn mòn, có thể chịu đựng việc làm vệ sinh và khử trùng lặp đi lặp lại nhiều lần. Bề mặt nên nhẵn, không có những vết lõm và rạn nứt. Tránh sử dụng gỗ và các vật liệu không thể làm vệ sinh và khử trùng thích hợp, trừ phi việc sử dụng chúng rõ ràng không phải là nguồn gây nhiễm bẩn. Nên tránh sử dụng các kim loại có thể bị ăn mòn.
4.4.2  Thiết kế, chế tạo và lắp đặt hợp vệ sinh

4.4.2.1  Tất cả thiết bị và dụng cụ phải được thiết kế, chế tạo sao cho có thể ngăn ngừa các mối nguy vệ sinh, dễ làm vệ sinh và khử trùng. Những nơi cho phép, có thể nhìn thấy được để kiểm tra. Thiết bị cố định nên được lắp đặt sao cho dễ tiếp cận và làm vệ sinh.
4.4.2.2  Thùng chứa vật không ăn được hoặc chất thải không được rò rỉ, được chế tạo từ những vật liệu không thấm nước, dễ làm vệ sinh hoặc sử dụng một lần và cần thật an toàn.

4.4.2.3  Mọi không gian được làm lạnh cần được trang bị dụng cụ đo hoặc ghi nhiệt độ.

4.4.3  Xác định thiết bị

Thiết bị và dụng cụ sử dụng cho vật không ăn được hoặc phế thải nên được xác định và không được sử dụng cho sản phẩm ăn được.
5   Cơ sở sản xuất – yêu cầu vệ sinh

5.1  Bảo dưỡng

Nhà, xưởng, thiết bị, dụng cụ và tất cả các phương tiện khác của cơ sở sản xuất, kể cả hệ thống cống rãnh phải được bảo dưỡng định kỳ. Các phòng nên được duy trì không có hơi nước, mùi và nước dư.

5.2  Làm vệ sinh và khử trùng

5.2.1  Việc làm vệ sinh và khử trùng phải đáp ứng những yêu cầu của quy phạm này {xem thêm thông tin về quy trình làm sạch và khử trùng tại Phụ lục 1 của TCVN 5603:2008 (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003 – General Priciples of Food Hygiene) Quy phạm thực hành về những nguyên tắc chung đối với vệ sinh thực phẩm }.
5.2.2  Để tránh bị gia vị làm bẩn, tất cả thiết bị và dụng cụ phải được làm vệ sinh thường xuyên và được khử trùng khi có yêu cầu.
Ghi chú: 
Thiết bị, dụng cụ v.v… tiếp xúc với rau thơm hoặc một phần rau thơm sử dụng để chế biến gia vị có thể bị nhiễm bẩn bởi vi sinh vật. Đây là nguy cơ ảnh hưởng đến rau thơm hoặc gia vị được sử dụng sau này. Do vậy, phải làm vệ sinh thiết bị và khi cần thiết thì tháo gỡ chúng thường xuyên trong ngày, ít nhất mỗi lần nghỉ hoặc khi thay đổi sản phẩm này bằng sản phẩm khác. Tháo gỡ, làm vệ sinh và khử trùng cuối ngày làm việc là nhằm mục đích ngăn chặn sự phát triển của vi sinh vật gây bệnh. Việc giám sát nên được thực hiện thông qua kiểm tra.
5.2.3  Phải đưa ra cảnh báo để tránh gia vị bị nhiễm bẩn trong quá trình làm vệ sinh hoặc khử trùng phòng, thiết bị hoặc dụng cụ bằng nước và chất tẩy hoặc bằng chất khử trùng và dung dịch của chúng. Chất tẩy và chất khử trùng phải phù hợp với mục đích dự kiến và được cơ quan có thẩm quyền cho phép. Dư lượng của những chất này trên bề mặt tiếp xúc với gia vị phải được loại bỏ bằng cách rửa bằng nước uống hoăc rửa và làm khô bằng hơi nước trước khi bề mặt hoặc thiết bị được sử dụng lại để xử lý thực phẩm. 
5.2.4  Ngay sau khi kết thúc ngày làm việc hoặc những lúc tương tự khác, sàn nhà gồm cả hệ thống cống rãnh và các cửa thoát chất lỏng phế thải, các kết cấu phụ trợ và tường khu vực chế biến nên được làm sạch kỹ.
5.2.5  Phòng thay đồ và phòng vệ sinh lúc nào cũng phải giữ sạch.

5.2.6  Đường giao thông trong vùng phụ cận cơ sở chế biến nên được giữ sạch.

5.3   Chương trình giám sát vệ sinh

Mọi cơ sở sản xuất phải có chương trình vệ sinh và khử trùng cố định để đảm bảo mọi khu vực đều sạch; những khu vực trọng điểm, thiết bị và nguyên liệu phải được quan tâm đặc biệt. Nên chỉ định những cá nhân thuộc biên chế cố định của cơ sở sản xuất và nhiệm vụ của họ độc lập với sản xuất là những người chịu trách nhiệm về công tác vệ sinh của cơ sở. Người được cử cần có hiểu biết kỹ về những đặc điểm của nhiễm bẩn và mối nguy. Tất cả nhân viên làm vệ sinh phải được huấn luyện kỹ thuật làm vệ sinh.
5.4. Sản phẩm phụ

Sản phẩm phụ như những phần bị cắt xén rời, vỏ v.v … không phải là phế thải và có thể còn được sử dụng nên được bảo quản sao cho không làm nhiễm bẩn thực phẩm. Cần thường xuyên đưa chúng ra khỏi khu vực sản xuất, ít nhất là hàng ngày.
5.5   Bảo quản và hủy bỏ phế liệu

Phải xử lý phế liệu sao cho tránh làm nhiễm bẩn thực phẩm và nước uống. Phải có những biện pháp ngăn chặn sinh vật hại xâm nhập vào phế thải. Nên thường xuyên đưa phế thải ra khỏi khu vực chế biến gia vị và khu vực làm việc, ít nhất là hàng ngày. Ngay sau khi đổ phế thải, các dụng cụ chứa chúng và mọi thiết bị có tiếp xúc với phế thải phải được làm sạch và khử trùng. Khu vực chứa chất thải cũng cần được vệ sinh và khử trùng.
5.6  Ngăn chặn vật nuôi

Tất cả động vật không được kiểm soát hoặc chúng có thể là mối nguy cho sức khỏe phải được ngăn chặn không cho xâm nhập vào cở sở sản xuất.

5.7  Giám sát sinh vật hại

5.7.1  Phải có chương trình giám sát sinh vật hại thường xuyên và hữu hiệu. Cơ sở sản xuất và khu vực xung quanh nên thường xuyên được kiểm tra dấu hiệu của dịch bệnh.
5.7.2  Phải có những biện pháp ngăn ngừa dịch bệnh xâm nhập vào cơ sở sản xuất. Các biện pháp kiểm soát như xử lý bằng các tác nhân hóa học, vật lý hoặc sinh học nên được thực hiện bởi hoặc dưới sự giám sát trực tiếp của người có hiểu biết về các mối nguy tiềm năng tới sức khỏe, đến từ dư lượng của chúng trong sản phẩm. Những biện pháp nêu trên phải thực hiện phù hợp với khuyến cáo của cơ quan có thẩm quyền.
5.7.3  Thuốc diệt sinh vật hại chỉ nên được sử dụng khi các biện pháp khác không hữu hiệu. Trước khi thuốc diệt sinh vật hại được sử dụng, phải có biện pháp đảm bảo an toàn cho tất cả gia vị, thiết bị và dụng cụ khỏi bị nhiễm bẩn. Sau khi sử dụng, thiết bị và dụng cụ bị nhiễm bẩn phải được làm sạch trước khi sử dụng lại.

5.8  Bảo quản các chất nguy hiểm

5.8.1  Thuốc diệt sinh vật hại hoặc những chất có thể gây nguy hại cho sức khỏe phải có nhãn thích hợp trên đó ghi cảnh báo về mức độ độc của chúng và cách sử dụng. Nên bảo quản chúng trong phòng hoặc thùng chứa chuyên dụng được khóa kỹ và chỉ được phân phát, sử dụng bởi người được ủy quyền và được đào tạo kỹ hoặc bởi những người được giám sát cẩn thận bởi người đã  được đào tạo. Cần đặc biệt cẩn thận để tránh làm nhiễm bẩn thực phẩm.
5.8.2  Không nên sử dụng hoặc bảo quản chất có thể nhiễm bẩn trong khu vực chế biến gia vị, trừ khi chúng cần cho mục đích vệ sinh hoặc công nghệ.
5.9  Đồ dùng và quần áo cá nhân
Không nên để quần áo và đồ dùng cá nhân trong khu vực chế biến gia vị.

6.   Yêu cầu về sức khỏe và vệ sinh cá nhân

6.1  Tập huấn về vệ sinh

Người quản lý cơ sở sản xuất phải bố trí tập huấn đầy đủ và liên tục người lao động về chế biến gia vị vệ sinh và vệ sinh cá nhân, để họ hiểu nhằm tránh nhiễm bẩn thực phẩm. Chương trình tập huấn nên gồm những Mục liên quan của quy phạm này.

6.2  Khám sức khỏe

Những người tiếp xúc với thực phẩm trong quá trình làm việc phải được khám sức khỏe trước khi được tuyển dụng nếu cơ quan có thẩm quyền yêu cầu. Điều này là cần thiết vì lý do dịch tễ học, bản chất của thực phẩm được chế biến trong cơ sở sản xuất hoặc lịch sử sức khỏe của người làm thực phẩm. Việc khám sức khỏe của người làm thực phẩm cũng cần được thực hiện khi có chỉ dẫn lâm sàng và dịch tễ học.
6.3  Bệnh lây nhiễm
Ban quản lý phải quan tâm để đảm bảo là không có người nào bị nhiễm hoặc nghi ngờ bị nhiễm hoặc mang bệnh lây nhiễm truyền vào gia vị hoặc bị thương, viêm da, có chỗ bị đau hoặc bị tiêu chảy được phép làm việc tại bất kỳ chỗ nào trong cơ sở sản xuất, vì có khả năng người đó trực tiếp hoặc gián tiếp gây nhiễm vi sinh vật gây bệnh cho thực phẩm. Phải lập tức báo cáo cho ban quản lý những trường hợp có các dấu hiệu nêu trên.
6.4  Bị thương

Bất kỳ người nào bị cắt rách da, bị thương thì không nên tiếp tục làm việc cho tới khi vết thương được băng bó chắc chắn bằng vật liệu không thấm nước, được nhận biết bằng màu sắc. Phải có phương tiện cấp cứu cho các trường hợp này.
6.5  Rửa tay

Bất kỳ người nào làm việc trong khu vực chế biến gia vị đều phải rửa tay kỹ và thường xuyên bằng chất rửa tay phù hợp dưới dòng nước ấm theo các yêu cầu quy định tại Mục 7.3 của TCVN 5603:2008 (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003 – General Priciples of Food Hygiene) Quy phạm thực hành về những nguyên tắc chung đối với vệ sinh thực phẩm. Phải rửa tay trước khi làm việc, ngay sau khi sử dụng phòng vệ sinh, sau khi tiếp xúc với vật liệu bị nhiễm bẩn và bất kỳ khi nào cần thiết khác. Sau khi xử lý bất kỳ vật liệu nào có nguy cơ truyền bệnh, ngay lập tức phải rửa và khử trùng tay. Nên có những bảng thông báo yêu cầu rửa tay. Nên giám sát đầy đủ để đảm bảo sự phù hợp với những yêu cầu trên.
6.6  Vệ sinh cá nhân
Mọi người làm việc trong khu vực chế biến gia vị cần duy trì tốt vệ sinh cá nhân trong khi làm việc và luôn mặc quân áo bảo hộ thích hợp, gốm cả mũ và ủng. Tất cả những thứ đó phải làm sạch được, nếu không thì phải được sản xuất để sử dụng một lần và phải luôn giữ chúng sạch phù hợp với nơi làm việc của mình.
Tạp dề và những loại tương tự nên được giặt ở những nơi phù hợp. Nếu tay người tiếp xúc trực tiếp với gia vị thì cần gỡ nhẫn ra khỏi tay. Người lao động không được mang bất kỳ đồ trang sức không an toàn khi tham gia chế biến gia vị.

6.7  Hành vi cá nhân

Phải cấm bất kỳ hành vi cá nhân nào có thể làm nhiễm bẩn gia vị, như ăn, hút thuốc, nhai (kẹo cao su, sticks, ăn trầu v.v…), các hành vi mất vệ sinh như khạc nhổ trong khu vực chế biến gia vị.
6.8  Găng tay và các đồ vật bảo vệ khác

Găng tay và đồ vật bảo vệ khác như khẩu trang, nếu được sử dụng trong khu vực chế biến gia vị thì cần chắc chắn, sạch sẽ và vệ sinh. Việc mang găng tay không miễn cho người lao động phải rửa kỹ tay.
6.9  Khách thăm quan

Nên có biện pháp phòng xa đối với khách vào thăm quan khu vực xử lý và chế biến gia vị để tránh nhiễm bẩn. Những biện pháp đó có thể gồm việc sử dụng quần áo bảo hộ. Khách thăm quan cần tuân thủ các quy định tại các Mục 5.9, 6.3, 6.4 và 6.7 của quy phạm này.
6.10  Giám sát

Trách nhiệm đảm bảo sự tuân thủ các yêu cầu quy định tại Mục 6.1 đến 6.9 của tất cả nhân viên thuộc về giám sát viên có năng lực.
7   Cơ sở sản xuất – yêu cầu chế biến vệ sinh

7.1  Yêu cầu đối với nguyên liệu

7.1.1   Tiêu chuẩn chấp nhận
Rau thơm không được chấp nhận nếu chứa ký sinh trùng, vi sinh vật, thối rữa, chất độc hoặc những chất lạ mà sau khi phân loại hoặc xử lý không giảm tới mức chấp nhận. Nên đặc biệt cẩn thận để tránh nhiễm bẩn.
Không được sử dụng rau thơm, một phần của rau thơm hoặc gia vị bị nghi là bị nhiễm bẩn phân động vật hoặc phân người. Phải đặc biệt lưu ý để từ chối gia vị có dấu hiệu bị hư hỏng do côn trùng hoặc sự phát triển của nấm mốc bởi sự nguy hiểm của sự tích tụ mycotoxin như aflatoxin.
7.1.2 Kiểm tra và phân loại
Phải kiểm tra và phân loại nguyên liệu trước khi chế biến và nếu cần thì phải phân tích trong phòng thí nghiệm. Kiểm tra gồm:

· Kiểm tra bằng mắt thường đối với vật lạ;

· Đánh giá cảm quan: hương, trạng thái bên ngoài, có thể cả vị;

· Phân tích đối với nhiễm bẩn vi sinh vật hoặc mycrotoxin: kiểm tra một cách hệ thống đối với nguyên liệu nhạy cảm, định kỳ đối với nguyên liệu ít nhạy cảm.

Phải sử dụng các phương pháp thử quy định trong tiêu chuẩn quốc gia, tiêu chuẩn hoặc khuyến cáo quốc tế hoặc các phương pháp được sử dụng trong công nghiệp.
7.1.3  Xử lý

Để kiểm tra sự nhiễm bẩn vi sinh vật hoặc nhiễm sinh vật hại có thể sử dụng các phương pháp xử lý phù hợp do cơ quan có thẩm quyền quy định. Nếu gia vị đã được xử lý thì phải nêu rõ ràng trong tài liệu đi kèm. Nếu xử lý bằng chiếu xạ thì nên tham khảo quy phạm thực hành chiếu xạ tốt để kiểm soát vi sinh vật gây bệnh và các hệ vi sinh vật khác trong gia vị, cây gia vị (herbs) và rau gia vị (vegetable seasonings)
.
7.1.4  Bảo quản

Nguyên liệu bảo quản trong cơ sở chế biến gia vị phải được duy trì ở điều kiện tránh được  nhiễm bẩn, nhiễm côn trùng và hư hỏng. Gia vị không sử dụng ngay phải được bảo quản ở điều kiện tránh nhiễm côn trùng và sự phát triển của nấm mốc.
Nhà kho phải được xây dựng chắc chắn và trang bị tốt để có thể bảo quản hợp lý và bảo vệ tốt gia vị. Mọi vết nứt hoặc khe hở trên tường, sàn, mái phải được sửa chữa. Mọi vết nứt hoặc khe hở xung quanh cửa đi lại, cửa sổ và quạt gió phải được sửa chữa hoặc lắp lưới. Lưới chỉ nên được sử dụng ở những nơi mà khi mưa không bị nước xâm nhập. Nhà kho cần được thông gió để tránh tích tụ hơi nước. Nên đưa ra quy định về tính kín khí đối với các kho đang hoạt động hoặc các kho đang được thiết kế để có thể thực hiện xông trùng gia vị tại chỗ.
Không nên sử dụng các gian kho có sàn và tường bê tông mới, nếu như không chắc chắn là bê tông mới đã khô và không có nước đọng. An toàn hơn là sử dụng ni lông, làm vật liệu cách ẩm, trải lên trên mặt sàn bê tông mới trước khi đưa gia vị vào bảo quản. Tuy nhiên, cũng có thể sử dụng cách khác để bảo vệ gia vị khỏi bị ẩm từ bê tông “đổ mồ hôi”, như là xếp bao kiện gia vị lên pa-lét. Có thể dọn ni lông khi nhà kho trống. Phương pháp này sẽ chống mốc cho gia vị do hiện tượng “đổ mồ hôi” của bê tông mới.
Các sản phẩm gây ảnh hưởng đến thời gian bảo quản, chất lượng hoặc hương của gia vị không được bảo quản cùng với gia vị. Ví dụ như quả, rau, cá, phân bón, dầu, mỡ bôi trơn v.v…không được bảo quản cùng với gia vị.

7.2  Ngăn ngừa nhiễm bẩn chéo

7.2.1  Phải có biện pháp hữu hiệu để ngăn ngừa nhiễm bẩn các gia vị chưa bị nhiễm bẩn do tiếp xúc trực tiếp hoặc gián tiếp với nguyên liệu ở công đoạn trước của quá trình chế biến.
7.2.2  Những người xử lý nguyên liệu hoặc bán phẩm, có thể gây nhiễm bẩn cho thành phẩm, không được tiếp xúc với bất kỳ thành phẩm nào, trừ phi hoặc cho tới khi họ cởi tất cả quần áo bảo hộ đã mặc khi xử lý các sản phẩm đã nêu và thay bằng quần áo bảo hộ sạch.

7.2.3  Nếu nghi ngờ có khả năng nhiễm bẩn thì phải rửa và khử trùng tay kỹ trước khi xử lý sản phẩm tại các công đoạn chế biến khác nhau.
7.2.4  Nguyên liệu có thể có chứa mối nguy phải được chế biến tại các phòng riêng hoặc ở vị trí biệt lập hẳn với khu vực đang chế biến thành phẩm.

7.2.5  Tất cả thiết bị đã tiếp xúc với nguyên liệu đầu hoặc nguyên liệu bị nhiễm bẩn phải được làm vệ sinh và khử trùng kỹ trước khi sử dụng cho thành phẩm.

7.3  Sử dụng nước

7.3.1  Về nguyên tắc chung, chỉ có nước uống, như định nghĩa tại xuất bản phẩm mới nhất trong Vol. 1 của WHO “ Hướng dẫn đối với chất lượng nước uống”, mới được sử dụng trong chế biến thực phẩm.
7.3.2  Nước không uống được có thể được sử dụng với sự chấp nhận của cơ quan có thẩm quyền để sản xuất hơi nước, làm lạnh, cứu hỏa hoặc những mục đích tương tự khác không tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm. Tuy nhiên, nước không uống được, với sự cho phép của cơ quan có thẩm quyền, có thể được sử dụng ở các khu vực xử lý thực phẩm nhất định, miễn là nó không cấu thành mối nguy cho sức khỏe.
7.3.3  Nước hồi lưu để sử dụng lại phải được xử lý và duy trì ở điều kiện sao cho không có mối nguy cho sức khỏe khi sử dụng chúng. Quá trình xử lý phải được thực hiện dưới sự giám sát liên tục. Nước hồi lưu không qua xử lý có thể được sử dụng với điều kiện sử dụng nó không cấu thành mối nguy cho sức khỏe và không gây nhiễm bẩn cho cả nguyên liệu hoặc thành phẩm. Nước hồi lưu phải được cung cấp bằng hệ thống riêng, dễ xác định. Phải có sự chấp nhận của cơ quan có thẩm quyền đối với mọi quá trình xử lý và sử dụng nước hồi lưu trong mọi quá trình chế biến thực phẩm.
7.4  Chế biến

7.4.1  Quá trình chế biến phải được giám sát bởi người có hiểu biết kỹ thuật.
7.4.2  Tất cả các bước trong quá trình sản xuất, gồm cả khâu bao gói, phải được thực hiện không có những khoảng gián đoạn không cần thiết và trong điều kiện ngăn ngừa khả năng nhiễm bẩn, hư hỏng hoặc sự phát triển của vi sinh vật gây bệnh và những vi sinh vật gây thối rữa.

7.4.3  Không nên xử lý  bao bì quá mức (rough) để tránh khả năng nhiễm bẩn sản phẩm đã được chế biến. 
7.4.4  Các phương pháp bảo quản và giám sát cần thiết phải phòng ngừa nhiễm bẩn, sự phát triển của các mối nguy cho sức khỏe và hư hỏng trong giới hạn của thực hành thương mại tốt.

7.5  Bao gói

7.5.1  Tất cả vật liệu bao gói phải được bảo quản sạch và vệ sinh. Vật liệu phải phù hợp với sản phẩm được bao gói, điều kiện bảo quản dự kiến và không được lan truyền vật không mong muốn vượt ngoài giới hạn chấp nhận của cơ quan có thẩm quyền. Vật liệu bao gói phải bền và phải có khả năng chống nhiễm bẩn.
7.5.2  Không được sử dụng bao bì đã qua sử dụng, vì chúng có thể dẫn đến nhiễm bẩn sản phẩm. Bao bì phải được kiểm tra ngay trước khi sử dụng để đảm bảo là chúng đáp ứng yêu cầu và nếu cần thì phải được vệ sinh và khử trùng. Nếu rửa thì chúng phải được làm khô trước khi cho sản phẩm vào. Chỉ những bao bì sử dụng ngay mới được để ở khu vực bao gói.
7.5.3  Quá trình bao gói phải được tiến hành trong điều kiện vệ sinh để ngăn ngừa sự xâm nhập của chất nhiễm bẩn vào sản phẩm.
7.6   Bảo quản thành phẩm

7.6.1  Gia vị và các sản phẩm của chúng phải được bảo quản ở độ ẩm đủ thấp, để khi chúng được bảo quản ở điều kiện bình thường, không có sự phát triển của nấm mốc hoặc bị hỏng đáng kể do bị oxy hóa hoặc do hoạt động của enzym. Nên duy trì môi trường bảo quản có độ ẩm tương đối của không khí giữa 55 % đến 60 % để bảo đảm chất lượng và ngăn ngừa sự phát triển của nấm mốc. Nơi không có điều kiện như vậy thì phải bao gói gia vị bằng bao bì không thấm nước và khí và bảo quản ở kho thích hợp.
7.6.2  Thành phẩm có thể được bảo quản trong bao bì kín chứa khí trơ như khí nitro v.v… hoặc trong chân không để đảm bảo chất lượng và làm chậm sự phát triển của nấm mốc.
7.6.3  Tất cả sản phẩm phải được bảo quản nơi sạch, khô, ngăn ngừa được côn trùng, bọ mạt, động vật chân đốt, chuột, chim, các côn trùng khác, hóa chất, chất nhiễm bẩn vi sinh, mảnh vỡ và bụi.

7.6.4  Hạn chế sự nhiễm trùng bởi côn trùng, bọ mạt và động vật chân đốt khác

Gia vị nên được bảo quản bằng những phương pháp như bảo quản yếm khí, lạnh hoặc xông trùng trước khi bảo quản nhằm hạn chế sự nhiễm trùng. Phải thường xuyên kiểm tra gia vị được bảo quản, nếu bị nhiễm trùng thì xông trùng bằng các biện pháp phù hợp. Nếu cần, có thể tách riêng gia vị bị nhiễm trùng để xông trùng. Trong trường hợp này khu bảo quản phải được vệ sinh và khử trùng riêng.
7.7   Vận chuyển thành phẩm

Gia vị phải được bảo quản và vận chuyển trong điều kiện duy trì sự toàn vẹn của bao bì và sản phẩm trong bao bì. Phương tiện vận chuyển phải sạch, khô, không thấm nước, không nhiễm trùng và kín để ngăn chặn nước, chuột, côn trùng xâm nhập vào sản phẩm. Gia vị phải được bốc, dỡ và vận chuyển sao cho không bị ướt và bị hỏng. Nên sử dụng các phương tiện vận chuyển được cách ly nhiệt, ẩm hoặc xe lạnh để vận chuyển khi điều kiện khí hậu đòi hỏi như vậy. Phải đặc biệt lưu ý ngăn chặn sự ngưng tụ nước khi dỡ gia vị ra khỏi xe lạnh hoặc từ kho lạnh. Trong thời tiết nóng ẩm, phải để gia vị đạt được nhiệt độ môi trường trước khi lấy ra ngoài: có thể cần 1-3 ngày. Gia vị đã bị đổ ra ngoài có thể bị nhiễm bẩn không nên sử dụng làm thực phẩm.
7.8  Lấy mẫu và phân tích mẫu trong phòng thí nghiệm

7.8.1  Phương pháp phân tích trong phòng thí nghiệm, tốt nhất, nên theo các phương pháp chuẩn hoặc các phương pháp đã được ghi nhận để kết quả phân tích có thể được lặp lại.
7.8.2  Ngoài sự giám sát của cơ quan có thẩm quyền, cơ sở sản xuất nên có phòng thí nghiêm độc lập hoặc hợp đồng phân tích thí nghiệm về chất lượng vệ sinh của sản phẩm gia vị sản xuất ra và thủ tục kiểm soát sinh vật hại. Số lượng và chủng loại chỉ tiêu phân tích khác nhau với các sản phẩm gia vị và nhu cầu của quản lý khác nhau. Các biện pháp trên giúp việc quản lý chất lượng của thành phẩm và loại bỏ những gia vị không phù hợp cho tiêu thụ của con người.
8   Đặc điểm kỹ thuật của thành phẩm

8.1  Sau khi thử nghiệm mẫu thử bằng các phương pháp thích hợp, sản phẩm phải:
· không có vi sinh vật gây bệnh ở mức có thể gây ra mối nguy cho sức khỏe;

· không chứa bất kỳ chất gì có nguồn gốc từ vi sinh vật, đặc biệt là aflatoxin, với khối lượng vượt quá dung sai hoặc tiêu chuẩn được thiết lập bởi Ủy ban Codex quốc tế, hoặc bởi cơ quan có thẩm quyền nếu ở đó không có quy định của Codex;
· Không có nhiễm bẩn từ côn trùng, chim hoặc chuột ở mức chỉ ra rằng gia vị đã được chế biến, đóng gói ở điều kiện mất vệ sinh;
· Không chứa dư lượng, do xử lý gia vị, quá mức thiết lập bởi Ủy ban Codex quốc tế, hoặc bởi cơ quan có thẩm quyền nếu ở đó không có quy định của Codex;

· Tuân thủ các quy định về phụ gia thực phẩm, chất nhiễm bẩn và mức tối đa của các chất dư lượng thiết lập bởi Ủy ban Codex quốc tế, hoặc bởi cơ quan có thẩm quyền nếu ở đó không có quy định của Codex;

8.2  Chỉ tiêu vi sinh vật 
Gia vị đã chế biến, ăn ngay phải không có Salmonella khi phân tích 10 mẫu thử nghiệm, mỗi mẫu 25 g bằng các phương pháp phù hợp (n=10, c=0)

_____________________
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�  Quy phạm thực hành vệ sinh  đối với gia vị và rau thơm khô này đã được Ủy ban Codex quốc tế thông qua tại phiên họp thứ 21 năm 1995. Quy phạm này đã được gứi tới các quốc gia thành viên và các thành viên phối hợp của FAO và WHO để lấy ý kiến tư vấn và đối với  các chính phủ độc lập để họ quyết định  họ mong muốn những lợi ích gì từ quy phạm này. Ủy ban đã thể hiện quan điểm quy pham thực hành có thể cung cấp bản kiểm kê những yêu cầu đối với  các tổ chức kiểm tra thực phẩm và chấp pháp quốc gia.


�  Code of Good Irradiation Practice for the Control of Pathogens and Other Microflora in Spices, Herbs and Other Vegetable Seasonings (International Consultative Group on Food Irradiation (ICGFI) Document No. 5





18
19

