
Các cơ sở thực phẩm lớn có khả năng đảm bảo các trang thiết bị hỢp lý và 
chiuyên môn hoá quá trình sản xuất. Trong các xí nghiệp thực phẩm lớn có thế:

- Phân chia các quá trình xử lý, dây chuyên của quá trình kỹ thuật bảo đảm 
sự sạch sẽ nhất của quá trình trong từng giai đoạn sản xuất (kiểm soát các điếm 
trọỊng yếu).

■ Nên tự động hoá sản xuất, nhâ't là trong các khâu mà bàn tay công nhân có 
th(ể tiếp xúc vối thực phẩm để phòng thực phẩm khỏi bị nhiễm trùng. Các quá trình 
tự động hoá nhâ’t thiết phải được thực hiện trong các xí nghiệp, mà thực phẩm là 
rBÓòi trường tô't cho sự phát triển của vi khuẩn gây bệnh, thí dụ xí nghiệp sữa,

- Bảo đảm các thiết bị tự động ghi nhiệt. Việc xử lý nhiệt các thực phẩm trong 
cá(c xí nghiệp đồ hộp, sữa là khâu rấ t quan trọng của quá trình  kỹ thuật; khâu xử 
lý này phải bào đảm tiêu diệt được vi khuẩn gây bệnh. Vì vậy, việc kiểm tra  khâu 
nàiy phải được bảo đảm bằng các th iết bị hoạt động chắc chắn ghi nhiệt độ.

- Kiêm tra  các sản phẩm xuất xưởng vê kỹ thuật và vệ sinh vì mục đích nâng 
caco chất lượng thực phẩm.

Các quy chế vê' quá trình  kỹ thuậ t phải được sự đồng ý của cấp có thẩm quyền 
bở;i vì phẩm chất sản phẩm không những phản ánh ở yêu cầu kỹ thuật mà cả ỏ các 
ch.ỉ tiêu vệ sinh cần thiết.

Chỉ cho phép tiến hành các quá trình  kỹ thuật những công nhân đã có sự hiếu 
b iế t tôi thiểu về vệ sinh và tuân thủ các quy định vệ sinh cần th iết của sản xuất. 
Không thể nhận các nhân viên tạm thời không biết các quy định vệ sinh cơ bản họ 
sẽ coi thường các quy định này.

l.-á.s. Các yêu  cầu  vệ s in h  về  bảo q u ả n  nguyên liêu  và thự c p h à m

+ Thực phẩm  d ể bị oxy hoá
- Thực phẩm do độ ẩm cao và hàm lượng các chất không bển trong thành phần 

của nó dễ bị oxy hoá khi gặp oxy của không khí; các trạng thái keo phức tạp dễ 
dàng biến dổi trong liic bảo quản. Khi bảo quản các thực phẩm không dóng hộp, 
các loại vi khuẩn trong thực phẩm có thể phát triển mạnh gây biến đổi sâu sắc 
trong chất hữu cơ như protein, lipid và carbohydrat. Trong thực phẩm có hàng 
loạt các chất dễ bị oxy hoá như các acid béo chưa no, các chất thơm, các sắc tô 
khác nhau. Các quá trình  oxy hoá gây biến đổi sâu sắc thành phần lipid trong 
thực phẩm làm cho mỡ ôi và có mùi vị khó chịu. Các chất thơm bị oxy hoá làm 
thực phẩm m ất mùi thơm ban đầu của nó.

Các sắc tố  bị oxy hoá thưòng làm cho màu thực phẩm tốì đi, nhưng đôi khi lại 
làm cho màu sáng ra. Quá trình  oxy hoá sẽ phá huỷ một số vitamin, làm giảm giá 
trị dinh dưỡng của thực phẩm.

Một số thực phẩm là hệ thống keo phức tạp; trong nhiều trường hỢp có thể 
xảy ra quá trình  lão hoá chất keo. Khi đó, chất keo bị cứng lại do sự chuyển một 
phần thạch đông thành keo đặc. Thí dụ hiện tượng khô cứng của bánh mì là do 
quá trình đó gây ra.
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+ Thực phẩm bị nhiềm  trùng
- Khi bảo quản không tốt, thực phẩm có thể bị nhiễm trùng bằng các đường 

khác nhau như không khí, đất, côn trùng, loài gặm nhấm . Các biến đổi làm giảm 
giá trị dinh dưỡng của thực phẩm và trong một số trường hợp, làm cho thực 
phẩm trở nên nguy hại cho sức khoẻ (như nhiễm các vi khuẩn gây bệnh, nhiêm 
các chất độc).

Vì vậy, việc bảo quản đúng thực phẩm đóng một vai trò quan trọng trong các 
biện pháp vệ sinh nhằm nâng cao chất lượng của thực phẩm. Các thực phâm âm 
ưdt là môi trường tốt cho sự phát triển các vi khuẩn khác nhau trong đó có các 
loại gây bệnh. Các loại thực phẩm đó phải bảo quản ở nhiệt độ càng thâ'p càng tô’t. 
Vi khuẩn chịu ẩm (tức là chịu được nhiệt độ thấp) cũng có thể phát triển ở nhiệt 
độ thấp. Tuy nhiên, ỏ nhiệt độ thấp, sự phát triển của chúng rấ t chậm. Vì vậy, 
càng để lâu thực phẩm thì càng phải làm lạnh nhiều. Ngay cả việc bảo quản thực 
phẩm chóng hỏng trong một thòi gian ngắn, độ vài giò ở nhiệt độ thường của 
phòng, cũng làm giảm chất lượng của thực phẩm.

Vì vậy th iết bị làm lạnh là th iế t bị cần thiết của mỗi xí nghiệp sản xuất hoặc 
bảo quản thực phẩm chóng hỏng.

Thực phẩm dẫn nhiệt rấ t kém. Khi làm nóng thực phẩm thì nhiệt độ bền trong 
thực phẩm tăng lên rấ t chậm và khi làm lạnh, bên trong thực phẩm cũng lạnh đi 
rấ t chậm. Nếu làm lạnh chưa đủ mạnh, thì ở sâu bên trong thực phẩm nhiệt độ ban 
đầu của thực phẩm còn được giữ lại tưong đôi lâu, bỏi vậy một sô vi khuân ở phân 
sâu của thực phẩm được ướp lạnh có thể đã phát triển nhanh chóng.

Thực phẩm khô có tính hú t nước. Các điểm nhỏ thấm  nước đầu tiên, bắt đầu 
phát triển các khuẩn lạc mốc vì mốc ưa không khí và có thể phát triển khi có ít 
nưóc (so với vi khuẩn), Mô’c phát triển dần dần trên bề m ặt thực phẩm, rôi thâm 
nhập vào sâu bên trong thực phẩm ở các chỗ đảm bảo đủ thoáng khí (như vết nứt, 
các chỗ cấu tạo không chắc). Vì vậy, khi bảo quản thực phẩm khô phải ngăn ngừa 
triệ t để không cho hút nưốc; nưốc này có thể xuất hiện khi tụ t nhiệt độ trong 
phòng kho, Khi cho không khí nóng ẩm vào kho có nhiệt độ lạnh, hơi nước sẽ 
ngưng tụ  ở thực phẩm.

Do vậy khi bảo quản thực phẩm trong kho phải sắp xếp thực phẩm sao cho 
khi bị ẩm có thể làm thoáng gió dễ dàng. Vì vậy, thực phẩm phải đặt trên các giá 
thành từng chồng có lốỉ đi ỏ giữa để xem xét và thông gió. Để đê phòng không khí 
trong kho lạnh làm ẩm bê m ặt thực phẩm, trưốc khi xếp vào kho phải sơ bộ sấy 
nóng lên một chút.

Thực phẩm có thể hút ẩm từ  gỗ các hòm, hộp có độ ẩm cao. Mốc bắt đầu phát 
triển từ  bề m ặt thực phẩm tiếp xúc vâi gỗ, rồi lan vào trong thực phẩm. Đê tránh 
ẩm, có thể thông gió bằng cách bô" trí các hòm hộp đốì diện với các lỗ thông gió.

Có nhiều loại thực phẩm dễ hút mùi lạ ở trong không khí và giữ mùi đó rất 
lâu. Thí dụ chè, cà phê, các bánh quy, bánh xốp sẽ hút mùi hôi khi bảo quản trong 
các phòng thông gió kém. Có nhiều thực phẩm dễ bị nhiễm mùi dầu hoả, cao su. 
Thực phẩm có thể hấp mùi khí thải của các xe ô tô vận tả i khi bô trí không đúng
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các ông xả hơi. Để đề phòng việc hấp mùi, cần phải bảo quản riêng biệt thực phấm 
và cách ly thực phẩm khỏi các mùi bay hơi mạnh.

Phòng chứa thực phẩm phải giữ gìn sạch sẽ và phải trậ t tự, ngăn nắp. Không 
cho phép chứa thực phẩm chung với các vật liệu khác.

2. YÉU CẦU VỆ SINH ĐỐI VỚI CÁC cơ sở THựC PHẨM

2.1. Yêu cầu  về kiến trú c , xây dựng

2.1.1. Đ ia điểm
Những cơ sở thực phẩm, trưốc khi xây dựng phải chọn địa điểm sao cho phù 

hỢp vói yêu cầu vê sản xuât, bảo đảm vệ sinh thực phẩm, vừa tránh  ảnh hưởng 
đến môi trường chung quanh.

- Để tránh rác bẩn, nước thải của xí nghiệp làm nhiễm bẩn những khu vực 
dân cư chung quanh, cho nên giữa cơ sở thực phẩm và vùng dân cư phải có một 
khoảng cách nhất định (chu vi bảo vệ). Khoảng cách của chu vi bảo vệ lón hay 
nhỏ, thường căn cứ vào tính chất và quy mô của mỗi cơ sở mà quyêt định,

- Cơ sở thực phẩm phải không được tiếp giáp vối những cơ sở có ảnh hưởng 
không tôt tới sản xuất (chú ý hướng gió, địa châ't...) thí dụ các châ't thải bụi hữu 
cơ, khí độc, hơi thối.

- Cơ sở thực phẩm phải cách xa những nguồn có thể gây nhiễm bẩn như bãi 
rác, bãi ủ phân, nhà vệ sinh công cộng... một khoảng cách nhất định.

- Khu đất xây dựng cũng phải đầy đủ các yêu cầu như yêu cầu của nhà ăn 
công cộng.

- Địa điểm của cơ sở phải thuận lợi cho việc giao thông, chuyên chỏ, đê việc 
cung cấp và tiêu thụ  được dễ dàng.

2.1.2. K iến  trúc
+1 Quy trình sản xuất đi then dây chuyền một chiều, do đó khi thiết kê các 

kho. các phân xưởng... cũng phải theo đúng quy tắc đó:
- Cơ sở thực phẩm phải có hai cổng; cổng sau để đưa nguyên liệu, nhiên liệu, 

rác ra vào; cổng trưóc để đưa thành phẩm ra.
- Phải bô' trí các kho nguyên liệu, phân xưởng sản xuất, kho thành phẩm, phòng 

kiểm tra thành phẩm... riêng biệt và liên quan vổi nhau theo quy tắc một chiều.

+) Các phân xưởng sản xuất phải đảm bảo thông thoáng, cao ráo, sạch sẽ.

- Phân xưởng sản xuất không được ở tầng hầm hoặc tầng nửa chìm, nửa nôi 
(tránh ẩm ưốt, nhiễm bẩn).

- Phân xưởng không nên xây dày quá để ánh sáng và không khí có thể dpi vào 
và thông thoáng.

- Trong phân xưởng cần có th iế t bị điều hoà nhiệt độ; nguồn không khí đưa 
vào phân xưỏng phải cách m ặt đất ít nhất 2m, ống khói hoặc ống thải khí ra ngoài 
cách ống đưa không khí ít nhất là lOm. Đối vói xưởng chế biến sữa, bia, thức ăn
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ngay (không nấu nướng lại), yêu cầu về vệ sinh phải cao hơn, không khí trước khi 
vào xưởng phải được sát khuẩn.

- Phải có nhà vệ sinh, nhà tắm, buồng thay quần áo, nhà vệ sinh kinh nguyệt 
(khi số  nữ công nhân có 50 người) đảm bảo vệ sinh, như hô’ xí tự hoại hoặc bán tự 
hoại, vật liệu xây dựng phải không thấm nước, cách xây dựng phải đúng quy cách, 
hệ thốhg thoát nước phải đảm bảo yêu cầu.

* Vật liệu xây dựng trong các phân xưởng sản xuất phải không thấm  nước, 
như gạch tráng men, ít bắt bụi, tiện cho quét rửa, sát khuẩn.

- Nên quét sơn hoặc lá t gạch tráng men cao ít nhất là 1,5 - 2,0 m từ  chân 
tưòng trỏ lên để tránh  ngấm nưdc vào chân tường.

- Tường phải trá t nhẵn, góc tường phải hơi tròn, sàn phải hơi thoai thoải dốc 
về phía ống thoát nưóc, để tiện cọ rửa.

* Những phần đất trỗhg chung quanh các phân xưởng sản xuất và kho, nhà 
làm việc và dọc theo lối đi chung quanh xí nghiệp phải trồng cây. Cây xanh to vừa 
cho bóng mát, vừa ngăn bụi bặm, còn những nơi khác có thể trồng cỏ và hoa.

- Đường đi trong xí nghiệp phải trả i nhựa hoặc tráng xi mãng.
* Nguồn nưóc cung cấp cho sản xuâ't phải đầy đủ (càng nhiều càng tôt) đảm bảo 

vệ sinh. Ngoài ra còn cần trang bị nước cất và nước nóng để rửa tay và sát khuẩn.
* Nên chú ý màu sắc, ánh sáng... cho phù hợp với vệ sinh hoàn cảnh và vệ 

sinh lao động.

2.2. Yêu cầu vệ sinh trong quy trình sản xuất
Quy trình sản xuất phải liên tục, thời gian sản xuất càng ngắn càng tô’t, tay 

công nhân tránh  tiếp xúc vối thức ăn, nhâ't là khâu đóng gói thành phẩm, do đó 
cần tìm cách tự động hoá quy trình sản xuất.

- Nguyên liệu sản xuâ't phải đảm bảo về châ't lượng (trạng thái cảm quan bình 
thường, thành phần hoá học ổn định) không được có dấu hiệu biến đổi (thiu thối, 
hư hỏng) không được nhiễm bẩn dâ't cát, hoặc các chất lạ khác, không dược nhiễm 
khuẩn, không được có ký sinh trùng, sâu bọ...

Những nguyên liệu có một sô’ khuyết tật, không có hại cho sức khoẻ người tiêu 
dùng thì có thể dùng để sản xuất, nhưng thuộc loại thứ phẩm, sản xuất theo lô riêng.

- Dụng cụ, trang thiết bị sử dụng trong sản xuất phải bằng vật liệu không thôi 
nhiễm ra  thực phẩm, có thể tháo ra  để rửa và tiệt khuẩn dễ dàng.

- Sản xuất phải theo quy trình  kỹ thuật một cách triệ t để và nghiêm ngặt. 
Nên cô’ gắng tự động hoá quy trình  sản xuất, và quy trình kín để tránh  nhiễm 
bẩn. Đôi vói đồ hộp thì yêu cầu từ khi đưa nguyên liệu vào cho đến khi đóng hộp, 
khử khuẩn, thòi gian không quá 6 giờ (vâi thời gian đó, độc tô' ruột của tụ  cầu 
không thể hình thành  được).

Khâu bao gói thành phẩm: để tránh  tái nhiễm khuẩn và bẩn, khâu này được 
tự động hoá là tô't nhất, nếu đóng gói thủ  công thì phải triệ t để tuân  theo quy 
định về vệ sinh (áo choàng, mũ, khẩu trang, buồng vô khuẩn, quy chê'ra vào...).
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- Thành phẩm ra nhất thiết phải kiểm tra  theo lô, ca kíp... trưóc khi xuất 
xưởng. Trường hỢp thành phẩm không đạt tiêu chuẩn vê' phẩm chất và vệ sinh, 
phải có biện pháp xử lý.

2.3. Yêu cầu vệ sinh của ngưòi sản xuẫt và ch ế  biến thực phẩm

2.3.1. C h ếđ ộ  kh á m  sức khoẻ cho người sản  xuấ t:  người tham gia trực tiếp sản 
xuất chế biến thực phẩm đều phải khám sức khoẻ trưóc khi tuyển dụng và kiểm 
tra  định kỳ. Những người mắc các bệnh sau đây không được trực tiếp tiếp xúc vối 
thực phẩm:

- Thương hàn, phó thương hàn, lỵ, viêm gan truyền nhiễm, bại liệt và các 
bệnh truyền nhiễm khác.

■ Lao đang thòi kỳ tiến triển.

- Giang mai ỏ thời kỳ lây, lậu câ'p diễn.
■ Viêm phế quản,
■ Loét lở có mủ.

■ Những bệnh ngoài da có lây như ghẻ, lở, hắc lào và những bệnh ngoài da 
không lây, nhưng ở phần da hở như lao da, chàm...

- Bệnh xơ hoá niêm mạc mũi và bệnh sổ mũi có mủ.
- Có lỗ rò hậu môn.

- Bệnh són đẳi hay són phân ra quần.
- Bệnh nâ’m tóc, nấm da và nấm móng.

■ Người lành mang trùng thương hàn, lỵ.

Ngoài ra, những người sau đây cũng không được làm việc trực tiếp với thực 
phẩm đó là những người ỏ chung với người đang có bệnh truyền nhiễm hay những 
người làm nghề buôn giẻ rách, đồ cũ, chôn xác chết, bốc mộ, đổ thùng...

Khi khám định kỳ phát hiện những công nhân mắc các bệnh nói trên thì 
phải tạm thòi đình chỉ công tác trực tiếp tiếp xúc vối thực phẩm cho tối khi nào 
điều trị khỏi bệnh, hoặc chuyển họ sang công tác khác, không trực tiếp tiếp xúc 
với thực phẩm.

Người trực tiếp sản xuất hay chê biến thực phẩm đều phải rửa tay sạch sẽ 
bằng nước sạch có xà phòng khi bắt đầu làm việc, sau khi chê biến vói các nguyên 
liệu tươi sông, tiếp xúc với bề mặt bẩn, sau khi đi vệ sinh xong, trưốc khi tiếp xúc 
vói thực phẩm ăn ngay.

2.3.2. Yêu cầu  vê s in h  đối với người c h ế b iế n  thư c p h ẩ m

Người ch ế  biến thực phẩm phải thực h iện  các yêu cầu sau:

Mặc trang phục riêng khi chế biến hoặc bán thực phẩm. Ngoài ra, trong 
những trường hỢp cần thiết, người sản xuất, chê biến thực phẩm phải đội mũ và 
đi găng tay hay đeo khẩu trang sạch.
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Giữ móng tay ngắn, sạch sẽ và không đeo đồ trang sức khi tiêp xúc trực tiêp 
với thực phẩm ăn ngay. Không ăn uống trong khu vực sản xuất thực phẩm, không 
khạc nhổ, hút thuốc lá trong khu vực chế biến.

2.4. Yêu cầu vệ sinh dối với kho, xưởng

2.4.1. Yêu cầu  về  k iế n  trúc, xây dư ng
Kho, xưởng thiết bị bố trí phù hợp và thuận lợi trong quá trình  sản xuất, chế 

biến thực phẩm để dễ áp dụng các biện pháp xử lý vệ sinh. Kho thực phẩm phải:
- Bô' trí biệt lập vối vùng chung quanh, có hàng rào, cổng chính, cổng phụ, 

quay về hướng bắc để tránh  ánh sáng trực tiếp của mặt tròi.
- Phải xây ở nơi cao ráo, chung quanh kho phải có cốhg rãnh  đảm bảo độ dốc 

để nưóc thoát dễ dàng.
- Chung quanh kho phải rải sỏi hoặc tráng xi màng để hạn chế sâu bọ. Phải 

trồng cây xanh để điều hoà nhiệt độ, độ ẩm.
- Hệ thông cốhg rãnh phải kín và phải có lưỏi chắn để phòng chuột.
- Hố xí, hố rác phải cách xa cơ sở ít nhất là 25m và nằm cuối chiều gió.
- Phải có đủ nước để làm vệ sinh hàng ngày và có nước dự trữ đề phòng hoả hoạn.
• Kho lạnh phải có tiền phòng, vừa để giữ nhiệt độ kho, vừa bảo vệ sức khoẻ

cho nhân viên ra vào kho lạnh khỏi bị thay đổi nhiệt độ đột ngột.

2.4.2. Yêu cầu vê s in h  trong  bảo q u ả n  thư c  p h ẩ m
- Chân tường và sàn kho phải kín và bằng vật liệu rắn  để đ#  phòng chuột (thí 

dụ sàn lát gạch hoặc tráng xi màng, có gò xi măng ở bậu cửa ra vào, cửa ra  vào có 
bao sắt). Cửa sổ phải có gờ lưới thép.

- Thực phẩm đóng hòm, bao, túi... phải để trên sàn kê, (nêu là kho thịt, th ịt 
phải móc vào móc treo), sắp xếp trậ t tự, ngăn nắp và theo đúng yêu cầu kỹ thuật. 
Sàn kê cách m ặt sàn kho ít nhất là 0,20m, cách tường kho ít nhất là 0,50 m. Giữa 
các lô, các đông cần có lôi đi 0,50m để tiện việc kiểm tra.

- Kho phải được trang bị để thông thoáng: có cửa sổ để đóng mở, có quạt hút 
hơi, tố t nhất là có máy điều hoà không khí.

- Tuỳ từng m ặt hàng, nhiệt độ, độ ẩm bảo quản có thể cao hay thấp, nhưng 
nhất th iế t phải ổn định. Phải có máy ghi nhiệt độ, độ ẩm để theo dõi hàng ngày.

Các thực phẩm dễ bắt mùi (thí dụ bột, chè...) không được để lẫn vói thực phẩm 
có mùi mạnh (thuốc lá, nưốc mắm, mắm tôm...). Không được để lẫn thực phẩm 
khô với thực phẩm ướt. Tốt nhất là có kho riêng cho mỗi m ặt hàng.

- Phải phòng tránh  dị vật, chất bẩn nhiễm lẫn vào thực phẩm. Thí dụ bóng 
đèn phải có lưối bảo vệ, đê' phòng khi võ thuỷ tinh không rơi lẫn vào thức ăn.

Chế độ sử dụng thuốc sát khuẩn, thuốc trừ  sâu trong bảo quản lương thực, 
thực phẩm, sá t khuẩn kho... phải theo đúng quy chế của nhà nưóc (loại thuốc sử 
dụng, lượng thuốc, kỹ thuậ t sử dụng, bảo hộ lao động...).

- Chê độ kiểm tra  hàng, nội quy xuất nhập, đảo hàng định kỳ phải theo đúng 
quy chế kỹ thuậ t bảo quản cho từng m ặt hàng.
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2.4.3. Yêu cầu về  cá n h ả n  của n h ă n  v iên  trong  bảo q u ả n  thự c p h â m

- Nhân viên công tác bảo quản thực phẩm ở kho phải hiểu biêt về vệ sinh thực 
phẩm, kỹ th u ậ t bảo quản m ặt hàng m ình phụ trách.

- Phải mặc quần áo công tác khi làm việc.
■ Phải kiểm tra và điều hoà nhiệt độ, độ ẩm trong kho cho phù hợp với yêu 

cầu. Kiểm tra  thường xuyên nhằm phát hiện kịp thòi những hiện tượng thay đôi 
để có biện pháp xử lý (hư hỏng, sâu mọt, chuột bọ...).

- Phải thực hiện đúng quy định kỹ th u ậ t bảo quản (chế độ xuất nhập, thòi hạn 
bảo quản, chê độ vệ sinh kho, chế độ diệt sâu mọt...).

2.5. Yêu cầu vệ sinh  đôi với các phương tiện  vận ch u yển  lương thực, 
thực phẩm

* Phương tiện  vận chuyển  có thể là cơ giới hoặc thô sơ, nhưng phải riêng 
biệt và phải hết sức sạch sẽ.

- Thực phẩm phải đóng thành đơn vỊ (hòm, bao gói, thùng...). Trường hỢp 
không có bao gói (thịt lợn cả con,..) phải phủ vải bạt.

Không được dùng các phương tiện vận chuyển các châ't độc (thuôc trừ  sâu, 
phân hoá học.!.), các chất bẩn (đất, cát, gạch, sỏi...) để vận chuyển thực phẩm đề 
phòng thực phẩm bị nhiễm lẫn các châT ban đó.

- Các thực phẩm ăn ngay, các thực phẩm không đóng gói nhất thiết phải có 
phương tiện vận chuyển riêng (thí dụ bánh mì...).

- Vật liệu dùng để đóng thùng xe vận chuyển thực phẩm phải phù hỢp vối yêu 
cầu về vệ sinh dụng cụ, bao bì thực phẩm, tránh những chất có hại hoặc có mùi lạ 
lẫn vào thực phẩm.

- Phải có chê độ cọ rửa và sát khuẩn những phương tiện vận chuyển.
* Chố" đ ô  v n n  c h u y ể n :  t u ỳ  t ừ n g  loạ i  thvtc p h ẩ m  m à  q u y  d in b  c h ế  d ộ  v ậ n

chuyển hợp lý,
- Các thực phẩm dễ ôi hỏng như th ịt tươi, cá tươi, sữa tươi phải vận chuyển lạnh. 

Thức ăn chín, thức ăn ngay (bánh kẹo...) phải có phương tiện vận chuyển riêng.
- Thành phẩm và nguyên liệu không được để chung, các thực phẩm hú t mùi 

và các thực phẩm có mùi cũng không được đê chung.
- Cùng một chuyên vận chuyển đUa thực phẩm tới nhiều địa điểm khác nhau, 

thì phải sắp xếp thực phẩm thứ tự theo địa điểm giao hàng trước sau để tránh  xáo 
trộn làm hư hỏng hàng mỗi khi giao nhận.

- Khi vận chuyển trên tuyến đường dài, cần kiểm tra  chất lượng thực phẩm 
trước khi giao nhận hàng, tốt nhất là có ngưòi phụ trách kỹ thuật đi theo hàng.

* Thời gian  vận chuyển: tuỳ sự thoả thuận  giữa bên giao hàng, bên nhận 
hàng và cơ quan vận chuyển, nhưng càng ngắn càng tôt. Đôi với các mặt hàng dễ 
hư hỏng, phải quy định thời gian vận chuyển tối thiểu cần thiết.
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Chương 40

KIỂM SOÁT VỆ SINH THựC PHẨM

1. CÁC QUY ĐỊNH PHÁP LUẬT VỂ CHẤT LƯỢNG THựC PHẨM

Để đảm bảo chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm nhà nước cần phải ban 
hành luậ t thực phẩm, bao hàm các văn bản pháp quy, kỹ thuật tiêu chuẩn, điều 
lệ, quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm cũng như kiểm tra, thanh tra  thực 
phẩm và kiểm nghiệm thực phẩm.

1.1. Tiêu chuẩn thực phẩm

K h á i n iệm  vê tiêu  ch u ẩ n

Tiêu chuẩn có nghĩa là chuẩn mực của thực phẩm do nhà nước quy định mà 
các nhà sản xuất, chế biến công nghiệp thực phẩm, cũng như bảo quản, phân phôi 
thực phẩm phải tuyệt đốj tuân theo để đảm bảo chất lượng vệ sinh an toàn thực 
phẩm cho người tiêu dùng. Tất cả những tiêu chuẩn đã ban hành và bắt buộc 
tuân  theo trong toàn quốc thì được gọi là tiêu chuẩn nhà nưốc.

Đối vối các ngành: bộ chuyên ngành xây dựng tiêu chuẩn cho các m ặt hàng 
thuộc bộ chuyên ngành quản lý. Các bước xây dựng phải tuân theo quy định 
chung của Bộ Khoa học, Công nghệ và Môi trường. Tiêu chuẩn ngành được xây 
dựng để phục vụ công tác quản lý hoặc sản xuất kinh doanh của doanh nghiệp của 
ngành. Tiêu chuẩn ngành do bộ trưởng bộ chuyên ngành hoặc đơn vị quản lý 
doanh nghiệp ban hành theo chức năng và thẩm quyền đã được chính phủ quy 
định và chỉ có giá trị trong phạm vi lĩnh vực được phân công quản lý nhà nưóc của 
bộ chuyên ngành hoặc doanh nghiệp.

Đối với các cơ sở sản xuất có thể đưa ra tiêu chuẩn kỹ thuật đôi với sản phấm 
do cơ sỏ đó sản xuất. Tiêu chuẩn cơ sở do thủ trưởng cơ sở ban hành và chỉ có giá 
trị trong phạm vi cơ sở mà không có giá trị đối với cơ sở sản xuất khác.

1.2. Tiêu chuẩn xét duyệt

Khi xét duyệt tiêu chuẩn của bất cứ sản phẩm nào phải có đủ các thông tin sau:

+ Định nghĩa sản phẩm: theo tiêu chuẩn đã quy định.
+ Phân loại sản phẩm: là phân chia sản phẩm đã tiêu chuẩn hoá theo loại, 

mác tuỳ theo những tính chất của nó.

+ Những tiêu chuẩn yêu cầu kỹ thuậ t vê' chất lượng vệ sinh an toàn thực 
phẩm, hay là những yêu cầu về kỹ thuật: là những yêu cầu mà sản phẩm tiêu 
chuẩn phải đáp ứng về mặt hình dạng bên ngoài, tính chất cảm quan, lý tính và 
hoá tính cũng như về các tiêu chuẩn vi trùng học.
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+ Tiêu chuẩn về phương pháp kiểm nghiệm hay là những quy định nghiệm 
thu: tức là những quy định về các phương pháp kiểm tra  vâi từng chỉ tiêu yêu cầu 
kỹ thuật.

+ Phương pháp chọn mẫu thử hay mẫu kiếm tra.

- Sô’ lượng mẫu cần thử hoặc kiểm tra,
- Các kích thước và các sô’ liệu cần thử hoặc kiểm tra  để so sánh sản phấm sản 

xuâ't ra vối các tiêu chuẩn kỹ thuật đã quy định.
+ Các phương pháp kiểm tra: là các phương pháp đã được quy định trong tiêu 

chuẩn của nhà nước để đánh giá chất lượng sản phẩm đó và bắt buộc phải áp 
dụng khi kiểm tra.

+ Tiêu chuẩn đóng gói, ghi nhãn và thuyết minh: là những yêu cầu về bao bì, 
nhãn hiệu, dấu hiệu, con dấu. Trong một sô' trường hỢp, hướng dẫn các văn bản 
kèm theo hàng, trong đó nói rõ loại, mác những chỉ tiêu chất lượng chủ yêu, thời 
hạn bảo đảm.

+ Tiêu chuẩn về bảo quản và vận chuyển: là những hưống dẫn cách bảo quản 
và vận chuyển sản phẩm.

Tiêu chuẩn là một hình thức luật pháp nhằm thông nhất những yêu cầu của 
nhà nưóc đôi với mỗi sản phẩm và phương pháp để kiểm chất lượng sản phẩm đó. 
Các tiêu chuẩn nhà nưâc nhằm  mục đích đảm bảo tính chất vệ sinh, cải tiến châ't 
lượng vệ sinh sản phẩm. Vì vậy, có thể đề xuất vấn đề xét lại tiêu chuẩn hiện 
hành, nếu thấy cần th iết và có căn cứ hợp lý.

1.3. Những hình thức quy định khác về chất lượng sản phẩm

Ngoài các tiêu chuẩn nhà nước đã quy định, có thể ban hành những văn bản 
hưâng dẫn riêng cho từng vấn đê' chất lượng vệ sinh thực phẩm. Song các văn bản 
hướng dẫn này chỉ có hiệu lực khi không có mâu thuẫn vối các tiêu chuẩn đã được 
ban hành. Các văn bản này chỉ có tính chất tạm thòi, nếu thấy cần th iết thì phải 
dưa vàu tiêu chuàn Iroiig dịp xét lại tiêu chưaii auu khi cú nliQiig bàng chứng 
thích đáng. Muốn kiểm tra  thực phẩm theo phương pháp không có quy định trong 
tiêu chuẩn thì phải có lý do chính đáng và phải giải thích trường hợp làm trái tiêu 
chuẩn đó trong biên bản kiểm tra  và phải chọn phương pháp đã được kiểm tra  và 
có kết quả tốt đã được công nhận trong thực tế  xét nghiệm.

Trong trường hợp không có tiêu chuẩn quy định về loại thực phẩm, đồ dùng và 
thiết bị gia đình riêng biệt nào đó, thì cơ quan quản lý của nhà nưóc sau khi thoả 
thuận với các bộ, các ngành có liên quan có thể ban hành các chỉ thị và thông tư 
quy định những yêu cầu vệ sinh cho thực phẩm, đồ dùng và thiết bị gia đình đó.

Ngoài ra, nhà nưốc cần ban hành các quy định những yêu cầu vệ sinh trong sản 
xuất, trong các quá trình công nghệ, trong bảo quản phân phối thực phẩm, cơ sở thực 
phẩm (kho, nhà lạnh, cửa hàng, thực phẩm, chợ, cơ sở ăn uống công cộng...).

Các tỉnh thành cũng ban hành các quy tắc vệ sinh cho các cơ sở địa phương 
trong tỉnh thành.
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Các ngành chủ quản cũng có thể ban hành những quy tắc và bản hưống dẫn 
như vậy nếu các yêu cầu được quy định trong các văn bản đó không mâu thuẫn 
vối các tiêu chuẩn và các văn bản của nhà nước.

Ngoài những tiêu chuẩn thực phẩm thuộc hệ thống tiêu chuẩn của mỗi quốc 
gia trên, còn có các tiêu chuẩn quốc tê vê thực phẩm như tiêu chuấn ISO 
(International S tandard Organization) thưòng do các ú y  ban kỹ thuật liên quan 
đến thực phẩm xây dựng và các tiêu chuẩn của Hội đồng tiêu chuẩn hoá quốc tê 
(Codex Alimentarius Commission gọi tắ t là CAC) ban hành. Việc thông nhất tiêu 
chuẩn thực phẩm quốc tế  được coi là một trong những yếu tô trong việc bảo vệ sức 
khoẻ người tiêu dùng và tạo điều kiện thương mại quốc tế. Hiệp ước về vệ sinh 
thực phẩm và Hiệp ưốc rào chắn kỹ thuật trong thương mại ra đời đã tạo điều 
kiện cho việc thông nhất hoá các tiêu chuẩn thực phẩm quô’c tế.

Hiện tại CAC có 167 quốc gia thành viên, hàng năm CAC tổ chức các cuộc họp 
hội thảo theo từng chuyên đề cho các thành viên cùng tham gia góp ý cho các vấn 
để liên quan đến chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm. Bộ tiêu chuẩn Codex (còn 
gọi là bộ luật thực phẩm của Codex), bên cạnh các tiêu chuẩn về sản phẩm còn có 
những vấn đề áp dụng chung cho tấ t cả các loại thực phẩm. Đó là những tiêu 
chuẩn hoặc các khuyên nghị chung về ghi nhãn thực phẩm, phụ gia thực phấm, 
các châ't nhiễm bẩn, phương pháp phân tích, lây mẫu, vệ sinh thực phẩm, chất 
dinh dưỡng và thực phẩm giành cho chê độ ăn đặc biệt, hệ thống kiểm tra thực 
phẩm xuất nhập khẩu, dư lượng thuốc thú y trong thực phẩm, dư lượng thuốc bảo 
vệ thực vật trong thực phẩm.

2. KIỂM SOÁT VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM

Kiểm soát vệ sinh an toàn thực phẩm là việc quản lý cả hệ thông dây chuyền 
các hoạt động về thực phẩm từ người sản xuâ't đến ngưòi tiêu dùng để đảm bảo 
thực phẩm luôn tuân thủ  theo các tiêu chuẩn quy định của nhà nước.

Trên thực tế  hiện nay, việc kiểm soát vệ sinh đảm bảo chất lượng an toàn thực 
phẩm đôì với các cơ sở sản xuâ't, chế biến thực phẩm được thực hiện theo tiêu 
chuẩn của "Hệ thống thực hành sản xuất tốt” (Good M anufacturing Practice -  
viết tắ t là GMP), đối với các điều kiện về con người, nhà xưởng, môi trường, thiết 
bị sản xuất, chế biến nhằm đảm bảo sản xuất ra thực phẩm có châT lượng tốt và 
an toàn. Còn đôi với các cơ sở dịch vụ ăn uống công cộng và thức àn đường phô' 
được kiểm soát theo tiêu chuẩn của “Hệ thông thực hành vệ sinh tốt” (Good 
Hygiene Practice -  viết tắ t là GHP) là hệ thống kiểm tra  vệ sinh cơ sở sản xuất, 
dụng cụ và ngưòi trực tiếp sản xuất để đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm cho 
người tiêu dùng.

Việc kiểm soát theo tiêu chuẩn GMP hay GHP là yêu cầu cơ bản tiên quyết để 
đảm bảo cho việc sản xuất, chê biến và phân phối thực phẩm an toàn. Riêng đôi 
với các nhà máy xí nghiệp sản xuất chê biến thực phẩm lớn đă đ ạ t được tiêu 
chuẩn GMP, đặc biệt là những nhà máy sản xuất, chê biến thực phẩm xuất khẩu, 
phải kiểm soát ỏ mức độ cao hơn để đáp ứng yêu cầu của các nước nhập khẩu, Đó 
là xây dựng hệ thông quản lý đảm bảo an toàn thực phẩm toàn diện, mà việc kiểm 
soát vệ sinh thực phẩm dựa vào hệ thông các biện pháp phòng ngừa toàn diện và
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