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CHẾ BIẾN GIA CẦM YÊU CẦU VỆ SINH

Poultry processing- Hygienic requirements
Tiêu chuẩn này áp dụng đối với tất cả các gia cầm, các thân thịt, các bộ phận và các phủ tạng có thể ăn được của gia cầm chưa được xử lý để bảo quản, không kể các trường hợp đã được ướp lạnh hoặc lạnh đông nhằm để con người tiêu thụ thông qua bán trực tiếp hoặc chế biến thêm.

Tiêu chuẩn áp dụng đối với tất cả các nhà xưởng, mỗi gia cầm, các bộ phận của gia cầm được giết mổ, chế biến, bao gói hoặc được xử lý khác trong quá trình chuẩn bị. Tiêu chuẩn còn áp dụng cho các điều kiện vận chuyển gia cầm và các bộ phận của gia cầm.

Tiêu chuẩn này phù hợp với CAC/RCP 14-1976

1. Định nghĩa

1.1 “Gia cầm” là bất kỳ một loại chim nào đó được thuần hoá bao gồm: gà, gà tây, vịt, ngan ngỗng, gà Nhật hoặc chim câu.

1.2 “Thân thịt” là thân nguyên của một con gia cầm sau khi đã gây choáng, cắt tiết, vặt lông và moi ruột, có thể loại bỏ tuỳ ý các quả cật, hai chân tính từ khớp gối hoặc đầu.

1.3. “Bộ phận phụ” là gan sau khi đã loại bỏ túi mật, tim có hoặc không có bao tim, mề đã được lột màng và loại bỏ các chất bên trong và bộ phận khác mà nước tiêu thụ cho là có thể ăn được miễn là các bộ phận đó phải được làm sạch hoàn toàn và rửa kỹ.

2. Yêu cầu và nguyên liệu

2.1. Vệ sinh môi trường trong khu vực sản xuất nguyên liệu thực phẩm

Chú thích: Các kiến nghị trong phần này không có ý định bao trùm các vấn đề tối quan trọng của việc kiểm soát vệ sinh và bệnh tật trong các khu vực sinh trưởng và nuôi thả gia cầm,. Các nhân tố đó đóng một vai trò đặc biệt trong tiêu chuẩn này nhưng đó lại là trách nhiệm của cơ quan có thẩm quyền.

2.1.1. Xử lý vệ sinh các chất phế thải của con người và gia cầm. Cần có phòng ngừa đầy đủ đảm bảo các chất phế thải của con người và gia súc phải được dọn sạch không ảnh hưởng tới sức khoẻ và vệ sinh công cộng và cần có các biện pháp tích cực để bảo vệ các sản phẩm không bị lây nhiễm bởi các chất phế thải trên.

Tất cả phân và rác rưởi, các chất phế thải v.v... trong lồng, chuồng hoặc xe cộ phải được dọn sạch ít nhất mỗi ngày một lần. Các quy định về việc xử lý các chất phế thải thương mại phải được cơ quan có thẩm quyền thích hợp quyết định. Phải bố trí trong các nhà xưởng một phòng riêng hoặc các phương tiện chứa đựng tương tự để chứa chất phế thải và phải được dọn hết, làm sạch kỹ và tẩy uế ít nhất mỗi ngày một lần.

2.1.2. Kiểm tra vật gây hại và bệnh tật.

Khi tiến hành kiểm tra, việc xử lý bằng các tác nhân hoá học, sinh học hoặc vật lý chỉ được tiến hành theo các kiến nghị của cơ quan chính quyền thích hợp dưới sự giám sát trực tiếp của nhân viên có hiểu biết đầy đủ về các mối nguy cơ có liên quan bao gồm cả khả năng tồn giữ các dư lượng độc tố.

2.2. Sản xuất thực phẩm có vệ sinh

2.2.1. Trang thiết bị sản xuất và các dụng cụ chứa đựng sản phẩm

Trang thiết bị sản xuất và các dụng cụ chứa đựng không được gây ảnh hưởng nguy hiểm tới sức khoẻ. Các dụng cụ chứa đựng được dùng lại phải làm bằng các vật liệu và cấu tạo sao cho tiện lợi trong việc làm sạch sẽ và giữ gìn sao cho không phải là nguồn lây nhiễm tới sản phẩm.

2.2.2. Kỹ thuật vệ sinh. Mọi công đoạn quản lý gia cầm sống và các các quá trình kèm theo như thu gom trứng phải được cách biệt hoàn toàn với các công đoạn giết mổ và đóng gói gia cầm. Điều này đặc biệt áp dụng cho việc thu dọn phế thải và lưu giữ thức ăn gia cầm.

2.2.3. Thải loại các gia cầm kém phẩm chất 

Các gia cầm kém phẩm chất phải được cách ly trước khi giao cho xí nghiệp chế biến. Cũng tương tự khi tiếp các gia cầm không phù hợp phải được loại ra càng sớm càng tốt và được cách ly để chờ cách xử lý phù hợp. Quy định thải loại và cách ly phải do cơ quan có thẩm quyền quy định

2.2.4. Bảo vệ sản phẩm không nhiễm bẩn

Phải có biện pháp đề phòng thích hợp để bảo vệ gia cầm khỏi bị nhiễm bẩn bởi gia súc, côn trùng, vật hại, gia cầm khác hoặc các chất gây ô nhiễm hoá học hay vi sinh cũng như các chất không được phép có khác trong quá trình chế biến và nuôi giữ.

2.3. Vận chuyển

2.3.1. Phương tiện, xe cộ và lồng nhốt dùng trong việc chuyên chở gia cầm sống từ khu vực chăn nuôi phải hợp với mục đích đã định và phải làm bằng các vật liệu có cấu tạo cho phép làm sạch triệt để. Phải luôn được làm sạch tẩy uế và giữ gìn đảm bảo không là nguồn nhiễm bẩn.

3. Nhà máy, phương tiện và các yêu cầu thực hành vệ sinh.

3.1. Đăng ký, xây dựng và lắp đặt nhà máy

3.1.1 Đăng ký, các nhà máy phải được các cơ quan có thẩm quyền phê chuẩn và đăng ký.

3.1.2. Thiết kế vị trí, quy mô và vệ sinh. Khu vực xây dựng và lân cận phải tránh được mùi khó chịu, khói, bụi hoặc nguồn nhiễm bẩn khác phải có quy mô phù hợp với mục đích đã định không gây quá chật chội đối với thiết bị và con người, phải có cấu trúc vững vàng và được giữ ở trạng thái hoạt động tốt, phải xây dựng sao cho ngăn cản được sự xâm nhập và ẩn náu của côn trùng, chim hoặc vật hại và phải thiết kế để có thể làm sạch dễ dàng và đầy đủ.

Đối với các công trình đã xây dựng được cải tạo cho phù hợp hoặc các nhà xưởng xây dựng mới thì việc sớm tranh thủ ý kiến cơ quan có thẩm quyền là cần thiết.

Một quy trình sản xuất thích hợp là cần thiết để đảm bảo tiêu chuẩn vệ sinh cao. Thí dụ, có thể ứng dụng một quy trình phù hợp với sự phân chia vật lý các quá trình chế biến được minh hoạ trong hình 1 (xem phụ lục 1)

3.1.2.1. Lối đi và sân. Các đường đi và sân trong khu vực tiếp giáp và phục vụ các nhà xưởng phải có bề mặt cứng, được lát phù hợp với sự đi lại của xe cộ và phải được chuẩn bị đầy đủ để làm sạch và thoát nước tốt.

3.1.2.2. Tường, trần và sân. Các bức tường phải được làm trần không thấm, dễ cọ rửa và có màu nhạt, các chỗ tiếp giáp giữa tường và sân phải được đắp dày hoặc đắp vát để dễ làm sạch.

Trần phải có cấu trúc hoàn chỉnh để hạn chế đến mức thấp nhất sự ngưng đọng hơi nước, sự phát triển của nấm mốc, sự bong tróc và lưu giữ bụi bẩn. Sàn nhà phải bền, chống thấm và không trơn trượt, không có các kẽ nứt, các chỗ nối và tạo thành mặt phẳng nghiêng thích hợp để hệ thống thoát nước hoạt động được.

Tốt nhất các công trình phải có lớp lót mái, những nơi không lót mái phải có cấu trúc hoàn thiện sao cho hạn chế đến mức thấp nhất sự ngưng tụ hơi nước, sự phát triển của nấm mốc, sự bong tróc và bụi bẩn để tránh nhiễm bẩn sản phẩm.

3.1.2.3. Đồ gỗ, cửa ra vào và cửa sổ. Tốt nhất là không dùng đồ gỗ, nếu phải dùng thì chỉ dùng một số ít nhất, được thiết kế đơn giản để lau chùi và lắp khít vào mặt tường. ở những nơi cần thiết, cửa ra vào và rầm cửa phải được bọc cả hai phía bằng kim loại không bị ăn mòn hoặc các vật liệu phù hợp khác nhằm tránh hư hỏng do va đập và nếu cần các cửa ra vào nên lắp bộ phận tự đóng. ở những nơi cần thiết tất cả các ô mở thông ra ngoài, cửa ra vào, các cửa sổ có thể mở ra phía ngoài phải có trang bị ngăn các côn trùng bay vào. Bậu cửa sổ phải nghiêng một góc.

3.1.3. Các phương tiện vệ sinh và kiểm tra

3.1.3.1. Việc cách ly các công đoạn. Khu vực tiếp nhận hoặc bảo quản gia cầm phải được cách ly khỏi khu vực chế biến và đóng gói sản phẩm cuối cùng để tránh nhiễm bẩn thành phẩm. Khu vực và nhà xưởng dùng để bảo quản, sản xuất hoặc chế biến các sản phẩm ăn được phải được cách ly và phân biệt với các khu vực và nhà xưởng dùng cho các vật liệu không ăn được. Khu vực chế biến thực phẩm phải dược cách ly hoàn toàn với bất cứ phần nào của các nhà xưởng sử dụng như nhà ở.

3.1.3.2. Cấp nước. Phải cung cấp đầy đủ nước nóng và nước lạnh uống được theo quy định chung của vệ sinh thực phẩm. Nước dùng trong các khâu chuẩn bị, chế biến, đóng gói và bảo quản các thân thịt, các phần và các bộ phận ăn được khác của gia cầm phải là nước uống được. Các màu nước được lấy thường kỳ và được thử mức độ phù hợp với tiêu chuẩn vi sinh vật và hoá học.

Vì các lý do bảo vệ sức khoẻ công cộng, cơ quan có thẩm quyền tương ứng có thể cho phép nhà máy xử lý nước bằng clo.

Những nơi nhà máy xử lý nước bằng clo, dư lượng clo tự do trong nước không được vượt quá mức cho phép của cơ quan có thẩm quyền.

3.1.3.3. Nước đá. Nước đá phải làm từ nước uống được và phải được sản xuất, xử lý, bảo quản và sử dụng sao để chúng không bị nhiễm bẩn.

3.1.3.4. Cấp nước bổ xung. Những nơi dùng nước không thể uống được- Thí dụ như để phòng cháy- thì phải dẫn bằng các đường ống hoàn toàn riêng biệt. Để dễ nhận biết nên dùng đường ống có màu riêng và không được nối ngang hoặc nối trở lại vào các đường ống dẫn nước uống được.

3.1.3.5. ống xả và xử lý chất phế thải. Tất cả các ống xả và các đường thải chất bẩn (bao gồm cả hệ thống cống rãnh) phải đủ rộng để chuyển tải được những vật nặng, các đường thải không được rò rỉ và có các ga lắng và lỗ thông hơi phù hợp. Việc xử lý các chất phế thải phải đảm bảo sao cho không làm nhiễm bẩn các nguồn cung cấp nước uống. ống xả và cách xử lý chất phế thải phải do cơ quan có thẩm quyền quyết định.

Các bể thải hoặc các ga lắng các chất rắn trong hệ thống thoát nước trong nhà máy phải thường xuyên nạo vét và cọ rửa sạch vào cuối mỗi ngày làm việc. Mỗi nhánh vào hệ thống thoát nước phải được lắng đọng và không có ống thông hơi dẫn nước được để hở trong bất kỳ phòng nào.

Trong lòng mỗi rãnh phải được làm tròn, đủ rộng để dễ dàng làm sạch và có độ sâu có hiệu quả nhỏ nhất. Tấm đan phủ phải dễ tháo bỏ để làm sạch. Các rãnh phải được xối nước thường xuyên trong quá trình sản xuất và làm sạch kỹ ít nhất mỗi ngày một lần.

3.1.3.6. Chiếu sáng và thông gió. Cơ sở sản xuất phải được chiếu sáng và thông gió tốt. Đặc biệt phải chú ý thông gió cho các khu vực và thiết bị sản sinh ra nhiệt dư thừa, hơi nước nóng, khói hoặc hơi nước khó chịu hoặc sơn khí gây ô nhiễm. Việc thông khí tốt là quan trọng để ngăn chặn việc ngưng đọng hơi nước trên trần (có thể nhỏ xuống sản phẩm) và nấm mốc phát triển có thể rơi vào sản phẩm. Các bóng đèn và các vật cố định treo bên trên thực phẩm ở mỗi công đoạn chế biến phải là loại an toàn hoặc phải có cách bảo vệ để tránh nhiễm bẩn trong trường hợp đèn vỡ.

Cường độ chiếu sáng chung không thấp hơn 325 lux ( 30 foot candles) và khu vực kiểm tra phải đạt tới không thấp hơn 540 lux (50 foot candles). Chiếu sáng không được ảnh hưởng tới màu sắc và phải chiếu trực tiếp trên gia cầm.

3.1.3.7. Phòng vệ sinh và các phương tiện. Các phòng vệ sinh phải được xây dựng đầy đủ thuận tiện, khu vực vệ sinh phải có cửa đóng tự động, phải được chiếu sáng và thông gió đầy đủ, không được thông trực tiếp với khu vực chế biến sản phẩm. Các phòng đó phải luôn đảm bảo vệ sinh. Trong khu vực vệ sinh có lắp lavabô để rửa tay và phải có chỉ dẫn yêu cầu mọi người phải rửa tay sau khi làm vệ sinh cá nhân.

3.1.3.8. Các phương tiện rửa tay. Các phương tiện rửa tay và lau khô phải được cung cấp đầy đủ và thuận tiện cho công nhân ở bất cứ nơi nào theo yêu cầu của sản xuất. Chúng phải được bố trí ở nơi dễ thấy trong khu chế biến. Tốt nhất nên dùng khăn lau riêng, nếu dùng phương pháp làm khô khác thì phải được cơ quan có thẩm quyền chấp nhận. Các phương tiện phải luôn giữ trong điều kiện vệ sinh.

Các phương tiện rửa tay trong phòng làm việc không được thao tác bằng tay.

3.1.3.9. Nơi để quần áo và giầy dép. Phải có nơi để quần áo và giầy dép không mặc trong giờ làm việc, nơi này phải cách biệt với phòng chế biến.

3.2. Thiết bị và dụng cụ

3.2.1. Vật liệu. Các bề mặt tiếp xúc với thực phẩm phải nhẵn; không có các ổ lõm, nứt nẻ và bong tróc; không bị thực phẩm tác dụng; không độc và có thể chịu được việc làm sạch thông thường nhiều lần; không hấp thụ trừ trường hợp bản chất của một quy trình đặc biệt và quy trình có thể chấp nhận việc sử dụng một bề mặt như là gỗ.

3.2.2. Thiết bị vệ sinh, xây dựng và lắp đặt. Các thiết bị và dụng cụ phải được thiết kế, chế tạo sao cho phòng ngừa được sự mất vệ sinh và cho phép làm sạch dễ dàng và triệt để. Các thiết bị cố định phải được lắp đặt sao cho làm sạch dễ dàng và triệt để. Trong phòng làm sạch phải có các thiết bị thích hợp, dễ lấy để làm sạch và tẩy uế các dụng cụ cầm tay bằng nước nóng.

Thiết bị và dụng cụ dùng cho các thiết bị nghiêm cấm, không ăn được hoặc gây ô nhiễm phải được ghi rõ và không được dùng vào việc chế biến các sản phẩm ăn được. Các dụng cụ và thiết bị giết mổ chỉ được sử dụng cho các mục đích đó.

3.2.3. Cắt tiết và thu gom tiết. Thiết bị cắt tiết, bao gồm cả các máng dẫn và thùng chứa tiết, phải cấu tạo bằng vật liệu không bị ăn mòn hoặc các vật liệu, thích hợp khác dễ làm sạch. Chúng phải được làm sạch kỹ mỗi lần nghỉ và cuối ngày. Các máng dẫn tiết có thành cứng vững và được lát thích hợp, nếu không thì phải có bề mặt nhẵn, không thấm và thoát nước dễ, cần có chiều rộng thích hợp và cấu tạo sao cho dễ làm sạch kỹ. Máng dẫn kim loại cần lắp bộ phận bảo vệ mặt bên và nắp dễ tháo để làm sạch, đáy máng phải có độ dốc thích hợp vào thùng chứa tiết để dễ chảy hết và làm sạch.

3.2.4. Thiết bị chế biến

Tốt nhất việc nhúng nước nóng nên tiến hành bằng các phương pháp vệ sinh hơn là dùng bể nhúng. Nếu vẫn dùng bể nhúng thì đặc biệt chú ý đảm bảo các yêu cầu vệ sinh ở mức cao nhất có thể được. Tốt nhất, ở những nơi có thể thực hiện được, để phòng nước chảy theo hướng ngược chiều với hướng di chuyển của gia cầm để gia cầm đã được chẩn nóng được kéo ra một bên bể nhúng phía nước nóng sạch chảy vào bể. Các bể phải được kiệt sau từng thời gian đều đặn và ít nhất một lần trong một ngày làm việc. Nếu sử dụng các tác nhân trong nước nhúng, phải được sự chấp thuận của cơ quan có thẩm quyền.

3.2.4.1. Máy nhổ lông phải được thiết kế nhằm khống chế mật độ văng toả lông càng cao càng tốt. Việc chuyển lông ra khu vực sản xuất tốt nhất là liên tục hoặc thường xuyên mức cần thiết trong cả ngày làm việc. Lông được giữ trong thùng chứa sạch, thích hợp, được chuyển đi ít nhất mỗi ngày một lần. Tốt nhất là vứt lông trôi trong dòng nước đang chảy ra chỗ phế thải.

3.2.4.2. Bề mặt tấm kim loại đục lỗ để thoát nước có thể đảo được để dễ làm sạch.

3.2.4.3. Các máng moi ruột phải làm bằng thép không rỉ hoặc các vật liệu thích hợp khác. Dòng nước chính phải chảy theo hướng ngược chiều với hướng vận chuyển của các thân thịt để chúng tới làm nguội tại nơi mà nước sạch chảy vào máng. Ngoài ra dọc hai bên máng các tia nước sạch nhỏ và phía trên máng có nước nóng chảy để tráng sản phẩm bằng tay. Các máng được bố trí để hạn chế các chất không ăn được bằng cách mở các cửa máng và đặt các thùng chứa ở các vị trí quan trọng để bổ xung cho cửa máng chính. Số lượng và vị trí các cửa máng phải nhằm hạn chế sự tăng dần các vật liệu trong máng và phải tương ứng với tốc độ phòng sản xuất, thiết kế của thiết bị và các yếu tố biến đổi có liên quan khác. Đặc biệt phải bố trí đầy đủ các cửa máng thích hợp cho máng dài hơn 10 m.

3.2.4.4. Thùng đựng vật liệu không ăn được phải không được rò rỉ, làm bằng kim loại hoặc các vật liệu không thấm thích hợp khác, dễ làm sạch và có nắp kín. ở những nơi dùng phương pháp cầu trượt hoặc chuyển tải liên tục khác cần cấu tạo sao để ngăn cản sự nhiễm bẩn hoặc bốc mùi khó chịu.

3.2.4.5. Những nơi cất giữ thân thịt, các phần hoặc các bộ phận ăn được khác của gia cầm phải có thiết bị bảo quản lạnh phù hợp.

3.2.4.6. Thiết bị dùng để làm lạnh các thân thịt các bộ phận ăn được phải làm bằng thép không gỉ hoặc các vật liệu phù hợp khác và khi vận hành bảo đảm không làm tích tụ vi sinh vật. Các thiết bị làm lạnh li tâm hoặc các công nghệ làm lạnh khác trong bể thông thường nếu không bị luật pháp quốc gia cấm sử dụng thì phải được vận hành theo các yêu cầu được cơ quan có thẩm quyền quyết định.

3.2.4.7. Các hợp chất sinh hàn được dùng để làm lạnh phun hoặc ngâm trực tiếp phải được sự chấp thuận của cơ quan có thẩm quyền.

3.3. Các yêu cầu thực hiện vệ sinh

3.3.1. Việc giữ vệ sinh nhà máy, phương tiện, nhà xưởng.

Công trình, thiết bị, dụng cụ và tất cả các phương tiện vật chất khác phải luôn giữ ở trạng thái hoạt động tốt, phải sạch sẽ và giữ trong điều kiện ngăn nắp, vệ sinh. Các chất phế thải phải thường xuyên chuyển đi khỏi khu vực sản xuất trong lúc nhà máy đang hoạt động. Phải có đủ đồ đựng các chất phế thải. Các chất tẩy rửa và tẩy uế được dùng phải hợp với mục đích và không ảnh hưởng xấu tới sức khoẻ chung.

3.3.1.1. Các hoạt động trên phải chịu sự giám sát của người có trình độ do cơ quan có thẩm quyền quyết định.

3.3.1.2. Làm vệ sinh hàng ngày. Nhà xưởng, thiết bị và dụng cụ phải làm vệ sinh đều đặn trong ngày, chúng phải được làm sạch ngay và kỹ mỗi khi cần, chẳng hạn khi chúng đã tiếp xúc với các vật liệu mang bệnh hoặc nhiễm bẩn, và được làm sạch, tẩy uế sau mỗi ngày làm việc.

3.3.1.3. Nhà xưởng nhốt gia cầm phải dọn sạch toàn bộ số gia cầm sống ít nhất mỗi tuần một lần để tạo điêù kiện thuận tiện cho việc làm vệ sinh toàn diện và rõ ràng. Thông thường gia cầm được giết mổ trong vòng 24 giờ từ khi tiếp nhận và nước dùng để nuôi dưỡng chúng phải là nước uống được.

3.3.1.4. Để tránh nguy cơ của sự nhiễm bẩn lẫn nhau, tiết và lông phải được cách ly ngay với các gia cầm đã sạch lông trong khi chuyển chúng sang giai đoạn chế biến tiếp theo.

3.3.1.5. Mỗi công đoạn phải được tiến hành ở khu vực riêng xác định rõ ràng.

3.3.1.6. Gia cầm được tiếp nhận, đã vặt lông thô để chế biến tiếp, phải được treo từng con hoặc xếp thành lớp đơn trên các giá hoặc một loại thiết bị tương tự.

3.3.1.7. Thức ăn hoặc các vật liệu cặn bã trong các ổ huyệt phải dùng các phương tiện để lấy ra- chẳng hạn có thể hút- để ngăn chặn sự nhiễm bẩn.

3.3.1.8. Sáp đã nhúng gia cầm cho vào thùng thích hợp để được xử lý thu lại sáp và loại bỏ lông. Chỉ dùng số sáp sạch, cất giữ ở nơi sạch cho việc nhúng gia cầm. Sàng tách lông trong máy nhúng sáp phải lấy ra được và làm sạch hàng ngày. Khi kết thúc ngày làm việc, số sáp thu lại phải được đun nóng (ở nhiệt độ không thấp hơn 80oC (176oP) trong thời gian không ít hơn 20 phút), gạn bọt, rửa, lọc hoặc qua máy làm sạch li tâm và sau đó bảo quản ở nơi sạch.

3.3.2. Kiểm tra vật hại. Phải có biện pháp hữu hiệu để ngăn chặn các loại côn trùng, gặm nhấm, chim hoặc các loài vật hại khác xâm nhập hoặc trú ẩn trong nhà xưởng.

3.3.3. Ngăn chặn gia súc. Chó, mèo và các gia súc khác phải bị đuổi khỏi khu vực sản xuất và bảo quản thực phẩm.

3.3.4. Vệ sinh và sức khoẻ con người

3.3.4.1. Những người quản lý cơ sở phải tổ chức việc huấn luyện đầy đủ và thường xuyên cho mỗi công nhân về việc xử lý vệ sinh đối với gia cầm và các thói quen sạch sẽ để họ có thể thực hiện các biện pháp phòng ngừa cần thiết nhằm tránh nhiễm bẩn gia cầm. Các hướng dẫn phải bao gồm các phần thích hợp của tiêu chuẩn này.

3.3.4.2. Đề nghị luật pháp phải quy định kiểm tra sức khoẻ đối với những người chế biến gia cầm, các thanh tra viên và các người khác đến tiếp xúc với gia cầm tại cơ sở. Việc kiểm tra được tiến hành ngay trước khi thu nhận và phải được lặp lại khi có chỉ định lâm sàng và dịch tễ. Việc kiểm tra sức khoẻ đặc biệt chú ý tới:

a/ Các vết thương và lở loét bị nhiễm trùng

b/ Nhiễm bệnh đường ruột bao gồm cả bệnh ký sinh và các trạng thái mang bệnh đặc biệt là Salmonella và

c/ Các bệnh về đường hô hấp.

3.3.4.3. Việc quản lý phải chặt chẽ đảm bảo rằng không có một công nhân nào khi đã biết hoặc nghi ngờ đang bị ốm hoặc mang một căn bệnh có thể lây nhiễm sang gia cầm hoặc đang có các vết thương hay mụn nhọt nhiễm trùng, hoặc bệnh ỉa chảy được phép làm việc ở bất kỳ khu vực nào ở nhà máy, ở bất kỳ cương vị nào để có thể bằng con đường trực tiếp hoặc gián tiếp lây nhiễm các vi sinh vật gây bệnh sang gia cầm. Mỗi một công nhân có bệnh phải báo cáo ngay với người quản lý.

3.3.5. Các chất độc. Tất cả các thuốc diệt gặm nhấm, xông hơi, trừ sâu bọ hoặc các loại chất độc khác phải được cất trữ ở các căn phòng cách biệt có khoá và chì do những nhân viên được huấn luyện thích hợp quản lý. Chúng chỉ được sử dụng dưới sự giám sát trực tiếp của những nhân viên có kiến thức đầy đủ về các sự cố có liên quan kể cả việc lây nhiễm sang sản phẩm.

3.3.6. Vệ sinh cá nhân và các quy định thực hành chế biến thực phẩm.

3.3.6.1. Tất cả mọi người làm trong nhà máy thực phẩm phải duy trì ở mức độ cao vệ sinh cá nhân trong khi làm việc. Những nhân viên làm việc ở khu gia cầm sống, thức ăn chăn nuôi hoặc các chất không thích hợp không được phép sang các khu vực khác của nhà máy đang chế biến gia cầm trừ khi họ đã có biện pháp đảm bảo mức độ vệ sinh phù hợp để tránh nhiễm bẩn. Quần áo kể cả mũ đội đầu phải phù hợp với công việc đang được thực hiện và luôn giữ gìn sạch sẽ.

3.3.6.2. Tay phải luôn rửa sạch để phù hợp với các quy định vệ sinh

3.3.6.3. Cấm khạc nhổ, ăn, nhai, hút thuốc trong khu vực chế biến thực phẩm.

3.3.6.4. Phải có biện pháp phòng ngừa cần thiết để tránh nhiễm các vật lạ vào thực phẩm hoặc các thành phần của chúng.

3.3.6.5. Các vết đứt nhỏ hoặc xây sát trên tay phải được xử lý thích hợp và quấn băng không thấm nước. Phải có đầy đủ các phương tiện sơ cứu để đáp ứng các tình huống bất ngờ nhằm tránh nhiễm bẩn thực phẩm.

3.3.6.6. Găng tay dùng trong chế biến thực phẩm phải luôn giữ lành, sạch, đảm bảo vệ sinh và được làm bằng các vật liệu không thấm trừ những nơi không thích hợp hoặc không thuận tiện với công việc.

3.4. Các yêu cầu về thực phẩm thao tác và sản xuất

3.4.1. Kiểm tra và phân loại

3.4.1.1. Để tránh nguy cơ của sự lây nhiễm, các gia cầm bao gồm gà, gà tây, vịt, ngan ngỗng, gà Nhật bản hoặc chim câu phải được chế biến hoàn toàn cách ly với nhau về thời gian hoặc không gian. Nếu cách ly về thời gian, khu vực chế biến phải được làm sạch kỹ trước khi đưa một loài gia cầm khác vào khu vực đó. Công nhân làm việc ở khu vực gia cầm sống, thức ăn chăn nuôi, hoặc các chất không thích hợp không được phép làm việc tại các khu giết mổ hoặc chế biến gia cầm trừ khi đã có những biện pháp đảm bảo vệ sinh nhằm tránh nhiễm bẩn thực phẩm.

3.4.1.2. Để duy trì các điều kiện vệ sinh tốt và ngăn ngừa sự nguy hiểm cho người tiêu thụ, tất cả các gia cầm phải được cơ quan có thẩm quyền kiểm tra trước và sau khi giết mổ dưới sự giám sát thú y.

3.4.1.3. Không phụ thuộc vào các thủ tục kiểm tra trước và sau khi giết mổ. Các gia cầm không phù hợp hoặc nghi ngờ mang bệnh cần được loại ra và cách ly để cơ quan có thẩm quyền kiểm tra và sau đó được xử lý bằng hình thức thích hợp nhằm ngăn ngừa bệnh tật lan truyền.

3.4.1.4. Các thân thịt, các phần và các bộ phận ăn được thông thường khác nếu được phát hiện là không phù hợp với việc sử dụng của con người thì phải để ở phòng riêng và chuyển đi ít nhất một lần trong mỗi ngày. Phòng phải có khoá và các thân thịt, phần hoặc bộ phận đó được quản lý một cách chặt chẽ. Việc xem xét để giữ lại hoặc thải loại nói chung phải do cơ quan có thẩm quyền quyết định.

3.4.2. Rửa hoặc sự chuẩn bị khác. Sau khi moi ruột và kiểm tra, các thân thịt phải được rửa kỹ.

3.4.3. Chuẩn bị và chế biến

3.4.3.1. Thao tác chuẩn bị ảnh hưởng tới sản phẩm cuối cùng và các thao tác bao gói vì thế phải được tính toán sao cho có thể nhanh chóng vận chuyển các đơn vị sản phẩm kế tiếp nhau trong sản xuất dưới các điều kiện có thể ngăn cản sự nhiễm bẩn, hư hỏng, suy giảm chất lượng hoặc sự phát triển của các vi sinh vật gây bệnh hay gây độc.

3.4.3.2. Nhiệt độ các quy trình làm mát cấp đông. Các nhiệt độ và các quy trình cần thiết cho việc làm mát và cấp đông các thân thịt và tất cả các phần ăn được của nó phải tuân theo các quy định vận hành đảm bảo hạ nhanh chóng thân nhiệt và duy trì được trạng thái và sự nguyên lành của chúng.

a/ Yêu cầu chung về làm mát. Sau khi giết mổ xong phải nhanh chóng làm mát tới một thân nhiệt ở 4oC (39oF) hoặc thấp hơn. Nơi nào pha lọc trước khi làm mát tới 4oC (39oF) thì phải tiến hành trong vòng một giờ sau khi mổ.

Ngay sau khi pha lọc, phải hạ nhiệt độ của các phần xuống 4oC (39oF) hoặc thấp hơn. Nơi nào pha lọc sau khi làm mát thì nhiệt độ thân nhiệt và các bộ phận không được phép vượt quá 10oC (50oF). Các cơ quan kiểm tra vẫn chấp nhận nhiệt độ này, tuy nhiên phải có các biện pháp cần thiết để kiểm tra sự sinh trưởng của vi sinh vật.

b/ Làm mát các bộ phận phụ. Các bộ phận phụ phải được làm mát tới 4oC (39oF) hoặc thấp hơn trong vòng 2 giờ sau khi lấy ra từ gia cầm.

c/ Ướp lạnh. Các thân thịt, các phần và bộ phận ăn được của gia cầm không cấp đống phải được bảo quản ở 4oC (39oF) hoặc thấp hơn, chúng phải được bảo quản sao cho tránh hư hỏng và nấm mốc sinh trưởng. Phải thường xuyên kiểm tra và được luân chuyển trong một chu trình nghiêm ngặt. Phòng lạnh bảo quản theo đống nên lắp thiết bị tan băng tự động. Phải cẩn thận để tránh mang bụi bẩn vào phòng. Các sản phẩm gia cầm không đông lạnh phải được vận chuyển ở 4oC (39oF) hoặc thấp hơn.

d/ Bảo quản bằng lạnh đông. Các thân thịt, phần hoặc bộ phận ăn được của gia cầm dành để bảo quản bằng lạnh đông phải được cấp đông càng sớm càng tốt và không được để trạng thái ướp lạnh quá 72 giờ.

e/ Ướp đá trong các dụng cụ chứa. Khi các thân thịt gia cầm được ướp đá trong thùng hoặc các dụng cụ chứa khác chúng cần được bọc bằng plastic hoặc các vật liệu thích hợp khác để tránh nhiễm bẩn. Các thùng và các dụng cụ chứa phải đậy kín và có một số lỗ đổ để thoát nước. Không được dùng thùng hoặc dụng cụ chứa bằng gỗ.

3.4.4. Bao gói sản phẩm cuối cùng

3.4.4.1. Vật liệu. Các vật liệu bao gói phải được giữ sạch và không truyền các chất không phù hợp với sản phẩm vượt quá giới hạn được phép của cơ quan có thẩm quyền và phải bảo vệ chống nhiễm bẩn cho sản phẩm.

3.4.4.2. Kỹ thuật. Việc bao gói phải được tiến hành trong các điều kiện tránh gây nhiễm bẩn cho sản phẩm kể cả việc bao gói riêng các bộ phận phụ.

3.4.5. Bảo quản sản phẩm cuối cùng. Các phương pháp bảo quản và kiểm tra cần thiết phải ngăn cản được sự nhiễm bẩn, nhiễm độc hoặc sự ra tăng mối nguy cơ đối với sức khoẻ công cộng cũng như chống sự hư hỏng trong giới hạn quy định của việc thực hành buôn bán đứng đắn.

3.4.6. Lưu kho và vận chuyển sản phẩm cuối cùng. Sản phẩm cuối cùng phải được lưu kho và vận chuyển trong các điều kiện tránh sự nhiễm bẩn hoặc sụ phát triển của vi sinh vật gây bệnh hoặc sinh độc tố, sự nhiễm độc và ngăn ngừa sự hỏng sản phẩm và bao bì.

3.5. Chương trình kiểm soát vệ sinh

Tốt nhất là một nhà máy vì quyền lợi riêng của mình, nên chỉ định một công nhân chuyên trách, tách khỏi sản xuất chịu trách nhiệm về vệ sinh trong nhà máy. Nhân viên này phải là một bộ phận thường trực trong tổ chức nhà máy và phải được huấn luyện đầy đủ về việc sử dụng các dụng cụ làm vệ sinh đặc biệt, các phương pháp tháo lắp thiết bị để làm vệ sinh, tầm quan trọng của sự nhiễm bẩn cũng như các mối nguy hiểm có liên quan. Các khu vực, thiết bị, vật liệu có nguy cơ nhiễm bẩn phải được chú ý đặc biệt như một phần của một kế hoạch vệ sinh thường xuyên.

3.6. Thủ tục kiểm tra ở phòng thí nghiệm

Để bổ xung cho việc kiểm tra các cơ quan có thẩm quyền tốt nhất mỗi xí nghiệp vì quyền lợi của riêng mình phải kiểm tra được ở phòng thí nghiệm về chất lượng vệ sinh của các sản phẩm được chế biến. Số lượng và cách kiểm tra thay đổi theo loại thực phẩm cũng như yêu cầu về quản lý. Việc kiểm tra này nhằm loại bỏ tất cả thực phẩm không phù hợp với yêu cầu sử dụng của con người. Trình tự phân tích phải theo các phương pháp tiêu chuẩn hoặc đã được công nhận để kết quả có thể dễ dàng giải thích được.

4. Quy cách của thành phẩm

Các phương pháp thích hợp được áp dụng để lấy mẫu, phân tích và xác định nhằm đáp ứng những quy cách dưới đây:

4.1. Trong phạm vi có thể có của việc thực hành sản xuất có chất lượng, sản phẩm không được có các chất không phù hợp. Các thân thịt, phần và các bộ phận ăn được của gia cầm không được chứa dư lượng của: hydro peroxit, chất màu tự nhiên hoặc nhân tạo, các chất dùng để tẩy màu, các chất kháng sinh, các chất bảo quản, các chất tăng độ mềm của thịt hoặc các chất hương liệu.

4.2. Các sản phẩm phải tuân theo yêu cầu quy định về thực phẩm trong các tài liệu đã được phép hoặc các tiêu chuẩn về hàng hoá có liên quan.Tiêu chuẩn này áp dụng đối với tất cả các gia cầm, các thân thịt, các bộ phận và các phủ tạng có thể ăn được của gia cầm chưa được xử lý để bảo quản, không kể các trường hợp đã được ướp lạnh hoặc lạnh đông nhằm để con người tiêu thụ thông qua bán trực tiếp hoặc chế biến thêm.
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