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TIÊU CHUẨN AN TOÀN THỰC PHẨM QUỐC GIA
GB ××××—××××
Thực phẩm đãchế biến

1. Phạm vi 
a) Tiêu chuẩn này quy định định nghĩa về thực phẩm đã qua chế biến và các yêu cầu về nguyên liệu, sử dụng phụ gia thực phẩm, quá trình sản xuất, chất lượng dinh dưỡng, bao bì, ghi nhãn, quá trình kinh doanh và các chỉ tiêu sản phẩm. 
b) Tiêu chuẩn này áp dụng cho việc sản xuất và kinh doanh thực phẩm đã chế biến. 
c) Tiêu chuẩn này không áp dụng cho các loại thực phẩm thiết yếu (lương thực chính), rau củ quả làm sạch, thực phẩm ăn liền và các thực phẩm được chế biến tại bếp trung tâm. 
2. Thuật ngữ và định nghĩa 
a) Thực phẩm chế biến sẵn/Thực phẩm sơ chế 
· Là sản phẩm thực phẩm đóng gói sẵn sử dụng một hoặc nhiều loại nông sản thực phẩm và các sản phẩm từ chúng làm nguyên liệu, có hoặc không sử dụng các phụ liệu như gia vị, không thêm chất bảo quản, được chế biến qua quá trình sơ chế công nghiệp (như trộn, ướp, nhào lộn, tạo hình, xào, chiên, nướng, luộc, hấp, v.v.), có hoặc không kèm theo gói gia vị, cần được đun nóng hoặc làm chín trước khi ăn. Không bao gồm các loại thực phẩm thiết yếu, rau củ quả làm sạch, thực phẩm ăn liền và các thực phẩm chế biến tại bếp trung tâm. 
b) Đun nóng / Làm nóng 
· Quá trình hâm nóng lại thực phẩm chế biến sẵn đã được nấu chín sơ bộ đến trạng thái và nhiệt độ thích hợp để ăn trước khi tiêu thụ. 
c) Làm chín 
· Quá trình làm chín hoàn toàn thực phẩm chế biến sẵn chưa được nấu chín hoàn toàn qua các phương pháp xào, chiên, nướng, luộc, hấp, v.v. đến trạng thái có thể ăn được. 
d) Bao bì trong 
· Bao bì tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm chế biến sẵn. 
3. Yêu cầu về nguyên liệu 
a) Phải tuân thủ các tiêu chuẩn thực phẩm tương ứng và các quy định có liên quan, không được sử dụng nguyên liệu đã bị ôi thiu, biến chất. 
b) Dư lượng thuốc trừ sâu, dư lượng thuốc thú y, chất ô nhiễm, độc tố vi nấm, hạt nhân phóng xạ, v.v. trong nguyên liệu phải lần lượt tuân thủ các quy định của GB 2763, GB 31650, GB 2762, GB 2761, GB 14882, v.v. 
c) Các sản phẩm thịt gia súc gia cầm, thủy sản, trứng, ngũ cốc, nấm ăn, sản phẩm tinh bột, v.v. cũng phải lần lượt tuân thủ các quy định của GB 2707, GB 2733, GB 2749, GB 2715, GB 7096, GB 2713, v.v., gia vị cũng phải lần lượt tuân thủ các quy định của GB 31644, GB 10133, v.v. 
d) Nguyên liệu phải có đầy đủ chứng từ, hóa đơn, ghi chép trung thực nguồn gốc, ngày sản xuất, hạn sử dụng (nếu có) của nguyên liệu, và chỉ được sử dụng sau khi nghiệm thu đạt yêu cầu. Khi thu mua nguyên liệu thực phẩm, phải kiểm tra và lưu giữ bản sao giấy chứng nhận đủ điều kiện của nhà cung cấp, tài liệu chứng minh sản phẩm đạt chuẩn và chứng từ cung cấp hàng hóa. 
e) Khuyến khích thiết lập các kênh cung cấp hàng hóa ổn định để đảm bảo nguyên liệu an toàn, đáng tin cậy và có thể truy xuất nguồn gốc. 
4. Yêu cầu về sử dụng phụ gia thực phẩm 
a) Không được thêm chất bảo quản trong quá trình sản xuất và chế biến. Chỉ được phép sử dụng các chất phụ gia thực phẩm với liều lượng thích hợp theo nhu cầu sản xuất cho các loại thực phẩm theo quy định trong GB 2760, và phải tuân thủ các yêu cầu về quy cách chất lượng tương ứng. 
b) Nếu sử dụng các chất phụ gia thực phẩm khác ngoài chất bảo quản, phải đánh giá đầy đủ sự cần thiết của quy trình, đảm bảo không thêm nếu không cần thiết, và giảm thiểu tối đa chủng loại cũng như liều lượng phụ gia thực phẩm sử dụng. 
c) Việc sử dụng phụ gia thực phẩm không được làm giảm giá trị dinh dưỡng vốn có của thực phẩm. 
d) Việc sử dụng phụ gia thực phẩm không được che giấu sự ôi thiu, biến chất của thực phẩm cũng như các khiếm khuyết về chất lượng của bản thân thực phẩm hoặc trong quá trình chế biến. Không được sử dụng phụ gia thực phẩm nhằm mục đích pha trộn, làm giả, làm nhái. 
5. Yêu cầu về quá trình sản xuất 
a) Phải tuân thủ các quy định của GB 14881, đối với các sản phẩm có quy chuẩn vệ sinh chuyên biệt cũng phải tuân thủ các quy định đó. 
b) Nguyên liệu đông lạnh phải được rã đông theo các quy phạm kỹ thuật liên quan. Tránh rã đông nguyên liệu nhiều lần. 
c) Khi sử dụng và đưa nguyên liệu vào sản xuất, phải ghi chép trung thực ngày tháng và số lượng nguyên liệu được đưa vào, v.v. 
d) Chất lượng nước tiếp xúc với thực phẩm phải tuân thủ các quy định của GB 5749, đối với những trường hợp có yêu cầu đặc biệt về chất lượng nước, phải trang bị các thiết bị hoặc hệ thống xử lý nước thích hợp. 
e) Nếu sử dụng phụ gia thực phẩm, phải bố trí kho (khu vực) chuyên dụng để bảo quản và dán nhãn "Phụ gia thực phẩm". Sử dụng phụ gia thực phẩm theo nguyên tắc "nhập trước xuất trước" hoặc "gần hết hạn xuất trước", nếu phát hiện có sự bất thường về tính chất cảm quan, v.v. phải kịp thời dọn dẹp. 
f) Phải thiết lập khu vực làm việc hợp lý dựa trên quy trình sản xuất, yêu cầu thao tác và mức độ sạch của sản phẩm, đồng thời áp dụng các biện pháp phân tách hoặc vách ngăn hiệu quả để tránh lây nhiễm chéo. 
g) Xưởng tiền xử lý sử dụng thủy sản tươi sống làm nguyên liệu phải có các khu vực riêng biệt để giết mổ/lột vỏ, làm sạch và rửa; xưởng tiền xử lý sử dụng rau củ quả tươi làm nguyên liệu phải thiết lập các khu vực riêng biệt để loại bỏ tạp chất và rửa. 
h) Các cơ sở vật chất, thiết bị và dụng cụ dùng để rửa nguyên liệu thịt gia súc gia cầm, thủy sản, nguyên liệu thực vật, trứng, v.v. cần tránh sử dụng lẫn lộn, khi khó tránh khỏi, phải làm sạch và khử trùng triệt để. Khuyến khích tăng cường ứng dụng các thiết bị như gọt vỏ bóc mai, phân loại phân cấp, rửa cắt, bảo quản tươi, tối ưu hóa quy trình xử lý nguyên liệu. 
i) Phải lựa chọn quy trình công nghệ chế biến cũng như các công đoạn tiền xử lý, đóng gói, tiệt trùng phù hợp với đặc tính của nguyên liệu và sản phẩm. 
j) Thao tác đóng gói bên trong phải được thực hiện tại khu vực làm việc sạch sẽ. Phải thiết lập nhiệt độ môi trường phòng đóng gói bên trong một cách hợp lý dựa trên đặc điểm sản phẩm, yêu cầu lưu trữ, vận chuyển, bán hàng, v.v. và kiểm soát thời gian thao tác hợp lý. Khi cần thiết, kiểm soát môi trường thao tác đóng gói bên trong ở độ ẩm thích hợp. 
k) Phải trang bị các thiết bị làm mát, bảo quản lạnh, cấp đông thích hợp theo nhu cầu sản xuất và duy trì hoạt động bình thường. Sản phẩm cần cấp đông khi kết đông nên nhanh chóng vượt qua vùng tinh thể băng tối đa của thực phẩm, nhiệt độ tâm sản phẩm khi kết thúc quá trình cấp đông không được cao hơn -18°C. Nhiệt độ trung tâm của sản phẩm cần bảo quản lạnh phải từ 0°C đến 10°C. 
l) Phải lựa chọn điều kiện lưu trữ và vận chuyển thích hợp dựa trên đặc điểm của sản phẩm và nhu cầu an toàn thực phẩm. Không được lưu trữ cùng với các vật phẩm độc hại, có hại, có mùi lạ để ngăn ngừa lây nhiễm chéo. 
m) Khuyến khích sử dụng các thiết bị tiên tiến phù hợp với sự phát triển của thực phẩm chế biến sẵn, nhằm nâng cao mức độ thông minh của các quy trình công nghệ cốt lõi và hiệu suất sản xuất. 
6. Yêu cầu về chất lượng dinh dưỡng 
n) Nên tuân theo nguyên tắc cân bằng dinh dưỡng, duy trì đặc tính dinh dưỡng của thực phẩm thông qua việc kết hợp hợp lý các loại nguyên liệu khác nhau và phương pháp nấu ăn thích hợp. 
o) Nên áp dụng công nghệ hoặc thiết bị tiên tiến để giữ lại tối đa các thành phần dinh dưỡng của nguyên liệu, giảm thiểu sự hao hụt dinh dưỡng, đáp ứng các yêu cầu về an toàn dinh dưỡng của thực phẩm và nhu cầu về chất lượng cảm quan của người tiêu dùng. 
p) Trong quá trình làm chín, cần tránh nấu quá kỹ (overcooking). 
q) Khuyến khích áp dụng các công nghệ có lợi cho việc bảo quản tươi như bảo quản bằng khí quyển biến đổi, bảo quản ở nhiệt độ đóng băng, cũng như các công nghệ ổn định dinh dưỡng và hương vị như chế biến không dùng nhiệt, vận chuyển đóng gói để nâng cao chất lượng sản phẩm và mức độ phục hồi khẩu vị như độ ngon, hương vị và kết cấu. 
r) Khuyến khích kiểm soát lượng dầu ăn, muối, đường thêm vào trong quá trình chế biến, nhằm đáp ứng nhu cầu "giảm dầu, giảm muối, giảm đường" của công chúng. 
s) Trên cơ sở đảm bảo an toàn thực phẩm, các doanh nghiệp sản xuất phải xem xét toàn diện về chất lượng dinh dưỡng, thuộc tính nguyên liệu, quy trình sản xuất, điều kiện lưu trữ và vận chuyển, tính năng đóng gói, phương thức tiêu thụ và đặc điểm sản phẩm, v.v. để thiết lập thời hạn sử dụng sản phẩm một cách hợp lý, khuyến khích tối ưu hóa quy trình sản phẩm và phương thức lưu trữ, vận chuyển để rút ngắn tối đa hạn sử dụng của sản phẩm, tối đa không quá 12 tháng. 
7. Yêu cầu về đóng gói 
a) Phải thiết kế bao bì và lựa chọn công nghệ đóng gói hợp lý dựa trên đặc điểm sản phẩm, đáp ứng nhu cầu an toàn trong quá trình sản xuất, lưu trữ, vận chuyển, bán hàng và làm nóng/làm chín thực phẩm chế biến sẵn. 
b) Vật liệu bao bì bên trong phải tuân thủ các quy định của tiêu chuẩn an toàn thực phẩm như GB 4806.1. Vật liệu bao bì phải có khả năng cản trở (ngăn cách) đủ tốt, vật liệu bao bì cho sản phẩm đông lạnh cũng phải có đủ khả năng chịu lạnh, đảm bảo giữ được hương vị và chất lượng vốn có của sản phẩm. 
c) Đối với các sản phẩm được làm nóng/làm chín nguyên bao bì, vật liệu bao bì bên trong phải có tính chịu nhiệt, khi bị tác động nhiệt không bị dính, không đổi màu, không biến dạng. 
d) Sản phẩm phải được đóng gói nguyên vẹn, không có biến dạng rõ rệt, không bị lỗi hay hư hỏng. Bao bì niêm phong phải nguyên vẹn, miệng niêm phong kín, chắc chắn, không bị rách, không được có hiện tượng rò rỉ. 
e) Thùng bao bì bên ngoài phải sạch sẽ, khô ráo, chắc chắn và không bị hư hỏng. 
f) Khuyến khích sử dụng các loại vật liệu đóng gói mới xanh và thân thiện với môi trường. 
8. Yêu cầu về Ghi nhãn 
a) Nhãn thực phẩm phải tuân thủ các quy định của GB 7718. 
b) Phải ghi nhãn dinh dưỡng và phải tuân thủ các quy định của GB 28050. 
c) Đối với thực phẩm chế biến sẵn có đề cập đến một loại nguyên liệu hoặc thành phần nào đó trong tên sản phẩm, phải ghi rõ lượng đầu vào hoặc hàm lượng của nguyên liệu hoặc thành phần đó trong thành phẩm; đối với thực phẩm chế biến sẵn không đề cập đến nguyên liệu hoặc thành phần trong tên sản phẩm, phải ghi rõ lượng đầu vào hoặc hàm lượng trong thành phẩm của ba loại thành phần đầu tiên (ngoại trừ nước) trong danh sách thành phần, nếu có ít hơn ba thành phần thì phải ghi rõ toàn bộ (ngoại trừ nước). 
d) Phải ghi rõ điều kiện lưu trữ, vận chuyển và cách thức sử dụng của sản phẩm, trong đó đối với các sản phẩm sơ chế đã làm chín, phải ghi chú "Cần làm nóng hoặc hâm nóng lại trước khi ăn"; đối với các sản phẩm sơ chế chưa làm chín hoặc chưa làm chín hoàn toàn, phải ghi chú "Cần làm chín trước khi ăn". Phải có cảnh báo rõ ràng đối với các vật liệu đóng gói không thể được làm nóng/làm chín cùng với sản phẩm. 
9. Yêu cầu về quá trình kinh doanh 
a) Phải xác định các yêu cầu về lưu trữ, vận chuyển và bán hàng dựa trên đặc điểm của sản phẩm. 
b) Việc lưu trữ, vận chuyển và bán hàng phải tuân thủ các quy định của GB 31621. Các sản phẩm bảo quản lạnh, cấp đông cũng phải tuân thủ các quy định của GB 31605 và phải đáp ứng các yêu cầu về nhiệt độ của sản phẩm. 
c) Phương tiện vận chuyển phải sạch sẽ, không được vận chuyển các chất độc hại, có hại, ngăn ngừa lây nhiễm chéo. 
d) Quá trình kinh doanh phải được tiến hành trong các điều kiện lưu trữ và vận chuyển đã quy định. 
e) Khi các cơ sở ăn uống sử dụng thực phẩm chế biến sẵn để phục vụ, theo các quy định có liên quan, khuyến khích giải thích cho người tiêu dùng về tình hình sử dụng các loại thực phẩm chế biến sẵn có phương thức sơ chế khác nhau, nhằm tạo thuận lợi cho người tiêu dùng nắm bắt các thông tin liên quan. 
10. Yêu cầu về chỉ tiêu sản phẩm 
a) Các yêu cầu về cảm quan phải tuân thủ các quy định tại Bảng 1. 
Bảng 1: Yêu cầu cảm quan
	Hạng mục
	Yêu cầu
	Phương pháp kiểm nghiệm

	Ngoại quan 
	Bao bì nguyên vẹn, không có biến dạng rõ rệt, không bị lỗi hay rách hỏng 
	Quan sát ngoại quan sản phẩm: mở bao bì (sản phẩm đông lạnh cần được rã đông) quan sát màu sắc và hình thái dưới ánh sáng tự nhiên, kiểm tra xem có dị vật và tạp chất hay không: súc miệng bằng nước ấm, sau khi xử lý theo phương pháp sử dụng ghi trên bao bì thì nếm thử mùi vị và ngửi mùi hương 

	Màu sắc, hình thái 
	Có màu sắc, hình thái phù hợp với đồ chứa bên trong của sản phẩm 
	

	Tạp chất 
	Không có tạp chất và dị vật có thể nhìn thấy bằng thị lực bình thường 
	

	Mùi vị, hương vị 
	Có mùi vị và hương vị vốn có của sản phẩm, không có các mùi lạ như mùi ôi, chua, hôi và mùi ôi khét do thực phẩm bị ôi thiu biến chất gây ra 
	


b) Các chỉ tiêu lý hóa phải tuân thủ các quy định tại Bảng 2. 
Bảng 2: Chỉ tiêu lý hóa
	Hạng mục
	Chỉ tiêu
	Phương pháp kiểm nghiệm

	Chỉ số Peroxide (tính theo chất béo)/(g/100g)
	<= 0.25
	GB 5009.227

	Histamine/(mg/kg)
	<= 150
	GB 5009.208



Lưu ý Bảng 2: * Chỉ áp dụng cho các sản phẩm có chứa thực phẩm có nguồn gốc động vật, các loại hạt và hạt giống, dầu mỡ ăn được và có hàm lượng chất béo không nhỏ hơn 5g/100g,các sản phẩm cá có hàm lượng histamine cao (bao gồm cá thu, cá nục, cá khế, cá thu ngừ, cá chép, cá ngừ, cá thu đao, cá thu Nhật, cá saba, cá mòi,các loại cá biển da xanh thịt đỏ, v.v). 
c) Giới hạn chất ô nhiễm phải tuân thủ các quy định tại Bảng 3. 
Bảng 3: Giới hạn chất ô nhiễm
	Hạng mục
	Chỉ tiêu
	Phương pháp kiểm nghiệm

	Chì (Pb)/(mg/kg) 
	<= 0.3 
	GB 5009.12 

	Crom (Cr)/(mg/kg) 
	<= 2.0 
	GB 5009.123 

	Benzo[a] pyrene/(µg/kg) 
	<= 5.0 
	GB 5009.27 


Lưu ý Bảng 3: * Chỉ áp dụng cho các sản phẩm có chứa thủy sản, thịt được chế biến bằng công nghệ hun khói, quay, nướng. 
d) Thực phẩm chế biến sẵn được sản xuất theo phương pháp vô trùng thương mại phải đáp ứng các yêu cầu về vô trùng thương mại, kiểm nghiệm theo phương pháp quy định tại GB 4789.26. Đối với thực phẩm chế biến sẵn không sản xuất vô trùng thương mại cần phải làm nóng trước khi ăn, giới hạn vi sinh vật phải tuân thủ các quy định tại Bảng 4. 
Bảng 4: Giới hạn vi sinh vật
	Hạng mục
	Phương án lấy mẫu và giới hạn (Nếu không có chỉ định khác, biểu thị bằng CFU/g hoặc CFU/mL)
	Phương pháp kiểm nghiệm

	
	n
	c
	m
	M
	

	Khuẩn Salmonella
	5
	0
	0/25g(mL) 
	-
	GB 4789.4 

	Tụ cầu vàng (Staphylococcus aureus) 
	5
	1
	100 
	1000
	GB 4789.10 

	Khuẩn Listeria monocytogenes
	5
	0
	0/25g(mL) 
	-
	GB 4789.30 

	Phẩy khuẩn tả biển (Vibrio parahaemolyticus) 
	5
	1
	100 MPN/g(mL) 
	1000 MPN/g(mL)
	GB 4789.7 

	Khuẩn E. coli gây tiêu chảy 
	5
	0
	0/25g(mL) 
	-
	GB 4789.6 


Lưu ý Bảng 4: * Phương án lấy mẫu thực hiện theo GB 4789.1, việc thu thập và xử lý mẫu thực hiện theo các tiêu chuẩn tương ứng của GB 4789. * Đối với Phẩy khuẩn tả biển: Chỉ áp dụng cho các sản phẩm chứa động vật thủy sản. * Đối với Khuẩn E. coli gây tiêu chảy: Chỉ áp dụng cho các sản phẩm chứa thịt bò. 



