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THÔNG TƯ                         

Thông tư quy định điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm 
đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh Bia 

BỘ TRƯỞNG BỘ CÔNG THƯƠNG

Căn cứ Luật an toàn thực phẩm số 55/2010/QH12 ngày 17 tháng 6 năm 2010;

Căn cứ Nghị định 38/2012/NĐ-CP ngày 25 tháng 4 năm 2012 của Chính phủ quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật an toàn thực phẩm;

Căn cứ Nghị định 95/2012/NĐ-CP ngày 12 tháng 11 năm 2012 về việc quy định chức năng, nhiệm vụ, quyền hạn và cơ cấu tổ chức của Bộ Công Thương;
Theo đề nghị của Vụ trưởng Vụ Khoa học và Công nghệ;

Bộ trưởng Bộ Công Thương ban hành Thông tư quy định điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh bia.
Chương I 
QUY ĐỊNH CHUNG

Điều 1. Phạm vi điều chỉnh

Thông tư này quy định điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh bia.

Ngoài việc tuân thủ các quy định tại Thông tư số 15/2012/TT-BYT ngày 12 tháng 9 năm 2012 của Bộ Y tế quy định về điều kiện chung bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm, các cơ sở sản xuất, kinh doanh bia hoạt động trên lãnh thổ Việt Nam phải tuân thủ các quy định tại Thông tư này.


Điều 2. Đối tượng áp dụng

Thông tư này áp dụng đối với:

· Các cơ sở sản xuất, kinh doanh bia có đăng ký kinh doanh hoạt động trên lãnh thổ Việt Nam (sau đây gọi tắt là cơ sở).
· Các cơ quan quản lý nhà nước có thẩm quyền và các tổ chức, cá nhân có hoạt động liên quan đến sản xuất, kinh doanh bia.

Điều 3. Giải thích từ ngữ
Trong Thông tư này, các từ ngữ dưới đây được hiểu như sau:

1. Cơ sở sản xuất bia là cơ sở sản xuất thực phẩm bao gồm toàn bộ cơ sở vật chất, nhà xưởng, máy móc thiết bị, con người và các yếu tố liên quan đến môi trường để từ các nguyên liệu chính ban đầu sản xuất ra sản phẩm bia vói các dạng sau: Bia hơi, Bia chai và Bia lon để tiêu dùng trong nước hoặc xuất khẩu.
2. Cơ sở kinh doanh bia là cơ sở kinh doanh thực phẩm bao gồm hoạt động giới thiệu, dịch vụ vận chuyển và mua bán trực tiếp từ tổ chức, cá nhân sản xuất bia, thương nhân nhập khẩu sản phẩm bia trực tiếp từ thương nhân nước ngoài. 
3. Cơ sở kinh doanh bia nhỏ lẻ là cơ sở kinh doanh bia có đăng ký kinh doanh dưới hình thức hộ kinh doanh.
Chương II

ĐIỀU KIỆN BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM
ĐỐI VỚI CƠ SỞ SẢN XUẤT BIA

Điều 4. Yêu cầu chung đối với cơ sở sản xuất
1. Địa điểm, môi trường

· Nhà máy sản xuất bia phải được xây dựng theo quy hoạch của cơ quan nhà nước có thẩm quyền; thuận tiện về giao thông, ở vị trí thích hợp, xa nguồn ô nhiễm, độc hại, không bị ảnh hưởng bởi các tác nhân gây nhiễm từ môi trường xung quanh, không bị ngập nước, đọng nước.

· Diện tích nhà xưởng phải phù hợp với công suất thiết kế của cơ sở, đảm bảo các công đoạn sản xuất đạt yêu cầu công nghệ và dễ áp dụng các biện pháp vệ sinh công nghiệp.

· Thiết kế nhà xưởng theo quy tắc một chiều từ nguyên liệu đầu vào đến sản phẩm cuối cùng; Có sự cách biệt giữa khu sản xuất và không sản xuất, giữa các khu tiếp nhận nguyên liệu, sơ chế, chế biến, bao gói, kho hàng, khu thay trang phục, khu nhà ăn, khu vệ sinh để tránh lây nhiễm chéo.
· Hệ thống thoát nước và độ cao của mặt bằng xây dựng đảm bảo không bị ngập úng khi mưa.
· Đường nội bộ bền chắc, không gây bụi. Nếu là đường trên cao phải có lan can, vách kính trong suốt đảm bảo dễ quan sát, an toàn lao động.
· Phải có khu vực thu gom bã hèm do công đoạn nấu tạo ra, sắp xếp các phương tiện vận tải để sẵn sàng vận chuyển hèm ra khỏi nhà máy. Khu vực lấy bã hèm phải được thu dọn sạch sẽ, định kỳ không quá 48 h/lần.
2. Kết cấu nhà xưởng 

· Mái nhà ngăn được nước mưa, bụi bẩn từ phía trên rơi xuống. 

· Bề mặt trần, tường/vách ngăn được làm bằng vật liệu phù hợp, màu sáng, dễ làm vệ sinh và khử trùng.

· Nền nhà xưởng các khu vực sản xuất được thi công bằng vật liệu phù hợp với tính chất sản xuất của từng công đoạn. 
3. Các công trình và phương tiện phụ trợ

· Hệ thống thông gió phải có công suất phù hợp và được lắp đặt tại các vị trí cần thiết nhằm loại bỏ hơi nước ngưng tụ, không khí nóng, không khí bị ô nhiễm, mùi lạ, bụi và phải được thiết kế an toàn, dễ kiểm tra bảo dưỡng, có lưới bảo vệ bằng các vật liệu không gỉ, dễ làm vệ sinh. 

· Hệ thống chiếu sáng: Sử dụng nguồn ánh sáng tự nhiên hay nhân tạo, cường độ ánh sáng phải đủ cho việc đi lại và theo dõi, vận hành thiết bị sản xuất. Đèn chiếu sáng phải có chụp bảo vệ an toàn và bảo đảm nếu bị vỡ các mảnh vỡ không rơi vào sản phẩm.
· Hệ thống cung cấp nước: 
· Nước dùng để sản xuất Bia phải phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) về chất lượng nước ăn uống số 01:2009/BYT.

· Nước dùng để vệ sinh trang thiết bị, dụng cụ và vệ sinh cơ sở phải phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) về chất lượng nước sinh hoạt số 02:2009/BYT. 

· Hệ thống cung cấp hơi nước và nhiệt: Nồi hơi phải bố trí khu vực riêng, có tường ngăn cách biệt với khu vực sản xuất bia; nồi hơi và hệ thống bảo ôn ống dẫn hơi phải sạch, an toàn, không gây ô nhiễm cho sản phẩm bia và môi trường khu vực sản xuất.

· Hệ thống thu gom và xử lý chất thải: Trong xưởng sản xuất và toàn bộ khu vực phụ trợ phải bố trí thùng chứa chất thải bền, kín, đặt ở nơi thuận tiện. Phải có hệ thống thu gom xử lý các chất thải lỏng và rắn, đường vận chuyển đến khu xử lý phải riêng biệt để tránh gây ô nhiễm.
· Phòng chống cháy nổ: Nơi sản xuất, kho, nhà làm việc phải được trang bị dụng cụ, phương tiện phòng chống cháy nổ và hệ thống báo động cháy trong trường hợp khẩn cấp; Có bảng nội quy về an toàn lao động; Cơ sở phải thực hiện nghiêm luật phòng cháy, chữa cháy. 
4. Các yêu cầu chung:

· Chủ cơ sở phải ban hành các quy định vệ sinh cơ sở, quy định về đảm bảo an toàn thực phẩm trong sản xuất thực phẩm, các quy trình sản xuất và phải cho công nhân, người lao động trực tiếp học tập, được in bảng to, treo ở nơi làm việc. 

· Cơ sở sản xuất phải xây dựng, đôn đốc và kiểm tra việc thực hiện các quy định kiểm soát ngăn ngừa việc nhiễm bẩn chéo từ con người, từ công tác bảo trì bảo dưỡng máy móc thiết bị, từ nhà xưởng, từ hóa chất vệ sinh, khử trùng, từ hóa chất diệt côn trùng và động vật gây hại, từ rác thải vào sản phẩm trong quy trình sản xuất.


Điều 5. Yêu cầu đối với quá trình sản xuất

1. Quá trình xay, nghiền nguyên liệu: malt, gạo (nếu có) phải được xay nghiền trong các thiết bị phù hợp, được định lượng cho từng mẻ nấu. Khu vực thực hiện quá trình này phải đủ diện tích để chứa nguyên liệu, phù hợp với công suất thiết bị.
2. Quá trình nấu, đường hoá, lọc dịch nha, houblon hoá, làm lạnh dịch nha phải được khép kín, đảm bảo vô trùng, có sổ nhật ký ghi chép theo dõi quá trình, sổ theo dõi kiểm tra các chỉ tiêu chất lượng sau mỗi quá trình. Riêng khu vực nấu phải được thiết kế đảm bảo thông thoáng, thoát nhiệt, thoát ẩm và thoát mùi nhanh; nền, trần và tường không thấm nước dễ làm vệ sinh và khử trùng.

3. Quá trình lên men phải đảm bảo thực hiện theo đúng quy trình để sản phẩm sau khi lên men chính và phụ đạt các chỉ tiêu theo bản công bố hợp quy đã được cơ quan nhà nước có thẩm quyền cấp Giấy tiếp nhận bản công bố hợp quy còn hiệu lực.

4. Quá trình chiết rót phải đảm bảo chất lượng sản phẩm, không bị nhiễm vi sinh vật, dụng cụ chứa đựng không có các hoá chất tẩy rửa tồn dư và thực hiện trong điều kiện các trang thiết bị dùng trong chiết rót phải được vô trùng. Máy chiết và máy đóng nắp phải được đặt gần nhau, sản phẩm sau khi chiết đến khi đóng nắp phải được kiểm soát không để bị nhiễm tạp. Trong suốt quá trình rót và đậy nắp phải chú ý để tránh làm hỏng chai và đề phòng các vật lạ rơi vào trong chai. Thiết bị phải được giám sát và bảo trì thường xuyên để tránh các mối nguy tương tự. Quá trình giám sát và bảo trì phải được ghi chép đầy đủ.
5. Mỗi lô sản phẩm theo ca sản xuất hoặc theo mẻ trước khi nhập kho và xuất xưởng phải được kiểm tra để loại trừ các sản phẩm không đạt yêu cầu về chất lượng, cảm quan, bao bì, nhãn mác.  Sản phẩm Bia được kiểm nghiệm định kỳ tại các phòng kiểm nghiệm được chỉ định hoặc được công nhận hoặc được thừa nhận ít nhất 1 lần/6 tháng đối với tất cả các chỉ tiêu mà doanh nghiệp đã công bố hợp quy cho sản phẩm.  
6. Sản phẩm phải được ghi nhãn với đầy đủ thông tin trên nhãn theo nghị định số 89/2006/NĐ-CP ngày 30/8/2006 của Chính phủ về nhãn hàng hoá.

7. Nguyên liệu sử dụng trong quá trình sản xuất Bia phải còn hạn sử dụng, có hợp đồng mua bán, có nguồn gốc xuất xứ rõ ràng, được cấp Giấy tiếp nhận bản công bố hợp quy/ công bố phù hợp quy định an toàn thực phẩm hoặc xác nhận danh mục công bố phục vụ sản xuất nội bộ. Tất cả các nguyên vật liệu phải được kiểm tra chất lượng, nguồn gốc xuất xứ (nơi bán, nơi sản xuất), phải đạt tiêu chuẩn kỹ thuật và đảm bảo ATTP mới được đưa vào sản xuất. Nguyên liệu phải được bảo quản trong kho khô ráo thoáng mát, tránh bị ẩm, tránh ánh nắng trực tiếp, côn trùng và phù hợp để không làm giảm chất lượng trước khi đưa vào chế biến. 

8. Phụ gia, chất hỗ trợ chế biến, chất bảo quản dùng trong quá trình sản xuất bia phải thuộc danh mục được phép sử dụng và đúng giới hạn theo quy định của Bộ Y tế, còn hạn sử dụng và được cấp Giấy tiếp nhận bản công bố hợp quy/ công bố phù hợp quy định an toàn thực phẩm hoặc xác nhận danh mục công bố phục vụ sản xuất nội bộ. Bảo quản trong kho khô ráo thoáng mát, tránh bị ẩm, tránh ánh nắng trực tiếp, côn trùng và được kiểm tra tình trạng phụ gia định kỳ.
9. Bao bì chứa đựng bia phải bảo đảm chắc chắn, an toàn, không thôi nhiễm các chất độc hại, không làm ảnh hưởng đến chất lượng và an toàn thực phẩm, không bị ô nhiễm các tác nhân gây ảnh hưởng đến sức khoẻ người tiêu dùng và được phép sử dụng để chứa đựng thực phẩm theo quy định của Bộ Y tế và bảo đảm an toàn theo quy định.

10. Hóa chất sử dụng để vệ sinh nhà xưởng và thiết bị phải bảo đảm đúng các chỉ tiêu hóa lý, an toàn hóa chất và không gây ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm.

Điều 6. Yêu cầu đối với trang thiết bị, dụng cụ

1. Trang thiết bị, dụng cụ sản xuất bia được chế tạo từ các vật liệu không thôi nhiễm vào nguyên liệu, bán thành phẩm trong quá trình sản xuất; phải được vệ sinh sạch trước, sau  mỗi lần sử dụng; Thiết bị nấu, lên men, đường ống dẫn sản phẩm phải được tẩy rửa bằng hoá chất và khử trùng theo các bước CIP (Clean In Place).
2. Nhà xưởng, trang thiết bị và dụng cụ dùng trong quá trình sản xuất phải được làm vệ sinh định kỳ theo ca/ ngày/ tuần. Phải tổng vệ sinh cơ sở ít nhất 1 lần/6 tháng.

3. Thiết bị rót và đóng nắp phải được duy trì trong tình trạng sạch và vệ sinh; phải được làm sạch và diệt khuẩn khi bắt đầu sản xuất, phải có qui trình vệ sinh và diệt khuẩn. 

4. Dầu mỡ bôi trơn các bộ phận của trang thiết bị, máy móc có khả năng tiếp xúc với sản phẩm phải là loại được dùng trong sản xuất thực phẩm.

5. Thiết bị nấu, thiết bị lên men, đường ống dẫn sản phẩm phải được tẩy rửa bằng hoá chất và khử trùng theo các bước CIP (Clean In Place).
6. Hoá chất, chế phẩm diệt côn trùng và động vật gây hại, diệt khuẩn sử dụng trong cơ sở sản xuất bia phải đáp ứng theo quy định của pháp luật.
7. Thiết bị dụng cụ giám sát, đo lường phải được kiểm định, hiệu chuẩn định kỳ 1 lần/năm.

Điều 7. Yêu cầu đối với người trực tiếp sản xuất thực phẩm
1. Chủ cơ sở và người trực tiếp sản xuất phải có Giấy xác nhận kiến thức về an toàn thực phẩm còn hiệu lực do các cơ quan, đơn vị được Bộ Công thương chỉ định thực hiện việc xác nhận kiến thức về an toàn thực phẩm.

2. Chủ cơ sở phải có trách nhiệm tổ chức khám sức khỏe cho người trực tiếp tham gia sản xuất theo định kỳ ít nhất 1 lần/1 năm tại các cơ sở y tế cấp quận/ huyện trở lên. 
3. Trong quá trình sản xuất bia hơi thực hiện chiết rót thủ công bằng tay, thì người thực hiện quá trình chiết rót phải được trang bị trang phục bảo hộ gồm: quần áo, mũ, khẩu trang, găng tay sạch sử dụng một lần hoặc rửa tay bằng xà phòng sát khuẩn trước khi tiến hành chiết rót.

4. Thực hành vệ sinh cá nhân: Cơ sở phải xây dựng, áp dụng nội quy về đảm bảo vệ sinh cá nhân và nơi làm việc. Mỗi cá nhân phải có trách nhiệm đảm bảo vệ sinh cá nhân, trước khi vào làm việc phải thay trang phục bảo hộ lao động phù hợp: mặc quần, áo, mũ bảo hộ lao động, đi ủng, găng tay, đeo khẩu trang, không đeo đồng hồ, đồ trang sức,... khi làm việc.

5. Khách tham quan: Khách đến tham quan phải thay trang phục bảo hộ lao động và thực hiện đầy đủ các quy định về vệ sinh cá nhân.


Điều 8. Yêu cầu quá trình bảo quản và vận chuyển
1. Bia hơi đựng trong thùng keg chuyên dụng, được chế tạo từ inox, có van một chiều và chốt chống tháo, trên keg có tên hoặc biểu tượng của nhà sản xuất. Dung tích keg: 50l ± 0,5l, hoặc 30l ± 0,5l. Vận chuyển trên phương tiện sạch sẽ, không để gần nguồn nhiệt nóng, tránh va đập. Bảo quản trong kho lạnh và được duy trì điều kiện bảo quản lạnh liên tục 24/24 giờ theo mức nhiệt độ yêu cầu của nhà sản xuất.
2. Bia chai được xếp trong bao bì vận chuyển như két nhựa, hộp catton, được vận chuyển bằng phương tiện khô sạch, khi bốc xếp phải nhẹ nhàng, tránh va đập mạnh. Bảo quản sản phẩm ở nơi thoáng mát, không để gần nguồn nóng hoặc dưới ánh nắng trực tiếp của mặt trời.

3. Bia lon được xếp trong bao bì vận chuyển như khay bọc màng co hoặc hộp catton, được vận chuyển bằng phương tiện khô sạch, khi bốc xếp phải nhẹ nhàng, tránh va đập mạnh.
4. Thiết bị, dụng cụ phụ trợ trong quá trình bảo và vận chuyển bia phải được vệ sinh sạch sẽ trước, trong và sau khi vận chuyển thực phẩm; không vận chuyển bia cùng hàng hoá độc hại hoặc có thể gây nhiễm chéo ảnh hưởng đến chất lượng, an toàn thực phẩm. Sử dụng thiết bị vận chuyển chuyên dụng được chế tạo bằng vật liệu không làm ô nhiễm vào sản phẩm bia và đảm bảo an toàn thực phẩm. 
5. Không để bia gần các nguồn nhiệt nóng; tránh các va chạm cơ học trong quá trình vận chuyển. Khi bốc xếp hàng hóa, tránh làm rơi, quăng quật mạnh các thùng, két chứa đựng sản phẩm.

6. Thường xuyên kiểm tra các sản phẩm trong kho, loại bỏ những sản phẩm bị giảm chất lượng do lưu kho hoặc có hiện tượng bị xì hơi, bị hở.

7. Tủ bảo quản bia hơi phải có thiết bị theo dõi, kiểm soát nhiệt độ, theo đúng yêu cầu kỹ thuật để bảo quản sản phẩm theo hướng dẫn của nhà sản xuất.
8. Kho bảo quản bia chai, bia lon phải được trang bị thiết bị theo dõi, kiểm soát được nhiệt độ, độ ẩm, thông gió và các yếu tố ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm theo yêu cầu kỹ thuật để bảo quản đối với từng loại bia theo quy định của nhà sản xuất trong suốt quá trình bảo quản. 
9. Phải có nội quy quy định về chế độ bảo đảm an toàn thực phẩm trong vận chuyển bia; duy trì và kiểm soát chế độ bảo quản theo yêu cầu trong suốt quá trình vận chuyển đối với từng loại bia.
Chương III
 ĐIỀU KIỆN BẢO ĐẢM AN TOÀN THỰC PHẨM 
ĐỐI VỚI CƠ SỞ  KINH DOANH BIA
Điều 9. Điều kiện về địa điểm cơ sở 

1. Có đủ diện tích để bố trí các khu vực bày bán bia, khu vực chứa đựng, bảo quản và thuận tiện để vận chuyển sản phẩm.

2. Không bị ngập nước, đọng nước.

3. Không bị ảnh hưởng bởi động vật, côn trùng, vi sinh vật gây hại.

4. Không bị ảnh hưởng đến an toàn thực phẩm từ các khu vực ô nhiễm bụi, hoá chất độc hại, các nguồn gây ô nhiễm khác.

5. Khu vực kinh doanh bia, vệ sinh, thay đồ bảo hộ cho nhân viên và các khu vực phụ trợ phải riêng biệt, phù hợp với yêu cầu kinh doanh bia.

6. Kết cấu nhà cửa các khu vực vững chắc, phù hợp với tính chất, quy mô kinh doanh bia; xây dựng bằng vật liệu phù hợp, bảo đảm vệ sinh, tránh được các vi sinh vật gây hại, côn trùng, động vật phá hoại xâm nhập và cư trú tại khu vực kinh doanh bia.

7. Nền nhà phẳng, nhẵn; có bề mặt cứng, chịu tải trọng, mài mòn; thoát nước tốt, không gây trơn trượt; không đọng nước và dễ làm vệ sinh.

8. Trần nhà phẳng, sáng màu, làm bằng vật liệu bền, chắc, không bị dột, thấm nước, không rạn nứt, rêu mốc, đọng nước và dính bám các chất bẩn.

9. Cửa ra vào, cửa sổ phải nhẵn, phẳng thuận tiện cho việc làm vệ sinh; những nơi cần thiết phải có lưới bảo vệ tránh sự xâm nhập của côn trùng và động vật gây hại.

10. Nguồn ánh sáng, cường độ ánh sáng phải bảo đảm theo quy định; không để ánh nắng trực tiếp chiếu vào sản phẩm; các bóng đèn chiếu sáng cần được che chắn an toàn.

11. Hệ thống thông gió phù hợp với yêu cầu bảo quản nhằm bảo đảm thông thoáng ở các khu vực, bảo đảm nhiệt độ nơi kinh doanh không quá 30 độ C.

12. Có đủ dụng cụ thu gom chất thải, rác thải; dụng cụ làm bằng vật liệu ít bị hư hỏng, bảo đảm kín, có nắp đậy và được vệ sinh thường xuyên.

13. Khu vực vệ sinh của cơ sở phải được bố trí ngăn cách với khu vực kinh doanh; cửa nhà vệ sinh không được mở thông vào khu vực bảo quản thực phẩm; ít nhất phải có 01 (một) nhà vệ sinh cho 25 người; có đủ nước sạch phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật Quốc gia (QCVN) về nước sạch số 02:2009/BYT, dụng cụ, xà phòng, các chất tẩy rửa để vệ sinh và rửa tay; có bảng chỉ dẫn “Rửa tay sau khi đi vệ sinh” ở nơi dễ nhìn.

14. Có đủ nước sạch để vệ sinh trang thiết bị, dụng cụ và vệ sinh cơ sở được kiểm nghiệm định kỳ và phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) về chất lượng nước sinh hoạt số 02:2009/BYT.

Điều 10. Điều kiện đối với trang thiết bị dụng cụ kinh doanh

1. Trang thiết bị phục vụ theo quy mô của cơ sở kinh doanh, bảo quản phù hợp với yêu cầu của từng loại bia (giá kệ, tủ bày sản phẩm, trang thiết bị điều chỉnh nhiệt độ, độ ẩm, thông gió ở khu vực chứa đựng, bày bán, bảo quản thực phẩm); 
2. Có quy trình vệ sinh cơ sở và ghi nhật ký vệ sinh; các sản phẩm tẩy rửa, sát trùng dụng cụ kinh doanh và rửa tay phải an toàn cho kinh doanh thực phẩm theo quy định của Bộ Y tế.
3. Đủ trang thiết bị để kiểm soát được nhiệt độ, độ ẩm, thông gió và các yếu tố ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm theo yêu cầu kỹ thuật của từng loại sản phẩm thực phẩm trong suốt quá trình kinh doanh thực phẩm.

4. Thiết bị phòng chống côn trùng và động vật gây hại không han gỉ, dễ tháo rời để bảo dưỡng và làm vệ sinh, thiết kế bảo đảm hoạt động hiệu quả phòng chống côn trùng và động vật gây hại; không sử dụng thuốc, động vật diệt chuột, côn trùng trong khu vực kinh doanh, bảo quản thực phẩm.

5. Thiết bị, dụng cụ giám sát, đo lường chất lượng, an toàn sản phẩm phải đảm bảo độ chính xác và được bảo dưỡng, kiểm định định kỳ theo quy định.
6. Đối với các cơ sở kinh doanh bia hơi, trang thiết bị, dụng cụ phục vụ kinh doanh phải được thiết kế và lắp đặt nhằm bảo đảm trong quá trình xuất bán bia cho khách hàng hạn chế tới mức thấp nhất làm ảnh hưởng đến chất lượng bia như lẫn nước hoặc nhiễm bẩn; thiết bị, dụng cụ rót bia phải được vệ sinh hàng ngày.
Điều 11. Yêu cầu đối với người trực tiếp kinh doanh bia

1. Chủ cơ sở và người trực tiếp kinh doanh thực phẩm phải được cấp Giấy xác nhận tập huấn kiến thức an toàn thực phẩm theo quy định.
2. Chủ cơ sở hoặc người quản lý có tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm và người trực tiếp kinh doanh thực phẩm phải được khám sức khoẻ và được cấp Giấy xác nhận đủ sức khoẻ theo quy định của Bộ Y tế. Việc khám sức khoẻ do các cơ sở y tế từ cấp quận, huyện và tương đương trở lên thực hiện.

3. Người đang mắc các bệnh hoặc chứng bệnh thuộc danh mục các bệnh hoặc chứng bệnh truyền nhiễm mà người lao động không được phép tiếp xúc trực tiếp trong quá trình kinh doanh Bia, đã được Bộ Y tế quy định thì không được tham gia trực tiếp vào quá trình kinh doanh Bia.

4. Người trực tiếp kinh doanh Bia phải mặc trang phục riêng; không hút thuốc, khạc nhổ trong khu vực kinh doanh Bia.
5. Đối với cơ sở kinh doanh bia hơi, nhân viên xuất bán bia phải được trang bị bảo hộ cá nhân đầy đủ như: áo, mũ, khẩu trang, găng tay; trước khi xuất bán bia hơi phải nhúng tay đeo găng vào chậu nước vô trùng.
Điều 12. Yêu cầu đối với sản phẩm bia
Các sản phẩm bia khi đưa ra thị trường phải đáp ứng được quy chuẩn kỹ thuật quốc gia, các quy định đảm bảo an toàn thực phẩm của cơ quan nhà nước có thẩm quyền; các sản phẩm phải có nguồn gốc xuất xứ rõ ràng và phải còn hạn sử dụng; phải có sổ sách ghi chép, hợp đồng, hóa đơn, chứng từ lưu giữ thông tin liên quan đến việc mua bán bảo đảm truy xuất được nguồn gốc thực phẩm kinh doanh.
Điều 13. Yêu cầu bảo quản bia trong kinh doanh
1. Sản phẩm bia phải được bảo quản trong khu vực kho riêng, diện tích đủ rộng để bảo quản bia; thiết kế phù hợp, thuận tiện cho việc giao nhận bia; vật liệu xây dựng tiếp xúc với thực phẩm bảo đảm an toàn.

2. Kho bảo quản bia phải bảo đảm chắc chắn, an toàn, thông thoáng, dễ vệ sinh và phòng chống được côn trùng, động vật gây hại xâm nhập và cư trú.

3. Khu vực chứa đựng, kho bảo quản bia phải có đầy đủ biển tên; nội quy, quy trình, chế độ vệ sinh; phải có sổ sách theo dõi nhiệt độ, độ ẩm và các điều kiện khác. 

4. Có đủ giá, kệ bảo quản làm bằng các vật liệu chắc chắn, hợp vệ sinh; bảo đảm đủ ánh sáng và che chắn an toàn. Sản phẩm bia phải được đóng gói và bảo quản ở vị trí cách nền tối thiểu 15cm, cách tường tối thiểu 30cm và cách trần tối thiểu 50cm. 

5. Có thiết bị chuyên dụng điều chỉnh nhiệt độ, độ ẩm, thông gió và các yếu tố ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm; thiết bị chuyên dụng phải phù hợp, bảo đảm có thể theo dõi và kiểm soát được chế độ bảo quản đối với từng loại bia theo yêu cầu của nhà sản xuất; các thiết bị dễ bảo dưỡng và làm vệ sinh.

6. Có đủ thiết bị, dụng cụ giám sát nhiệt độ, độ ẩm và các yếu tố ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm khác.

7. Chai chứa đựng các sản phẩm bia phải có màu (không trong suốt) để giảm cường độ ánh sáng chiếu vào. Keg, chai và lon chứa đựng bia phải đảm bảo chắc chắn để chịu được áp lực ga tạo ra khi vận chuyển.
8. Đối với các sản phẩm bia hơi cần bảo quản trong kho lạnh và được duy trì điều kiện bảo quản lạnh liên tục 24/24 giờ theo mức nhiệt độ yêu cầu. 
Điều 14. Yêu cầu vận chuyển bia trong kinh doanh 

1. Thiết bị, dụng cụ vận chuyển bia trong quá trình kinh doanh phải bảo đảm vệ sinh sạch sẽ trước, trong và sau khi vận chuyển; không vận chuyển bia cùng hàng hoá độc hại hoặc có thể gây nhiễm chéo ảnh hưởng đến chất lượng, an toàn thực phẩm. 
2. Thiết bị vận chuyển chuyên dụng và các dụng cụ chứa đựng tiếp xúc trực tiếp với bia trong quá trình vận chuyển được chế tạo bằng vật liệu không làm ô nhiễm thực phẩm hoặc bao gói thực phẩm, dễ làm sạch.

3. Không để bia gần các nguồn nhiệt nóng; tránh các va chạm cơ học trong quá trình vận chuyển. Khi bốc xếp hàng hóa, tránh làm rơi, quăng quật mạnh các thùng, két chứa đựng sản phẩm.

4. Thường xuyên kiểm tra các sản phẩm trong kho, loại bỏ ngay những sản phẩm bia chai, bia lon có hiện tượng giảm chất lượng hoặc bị xì hơi, bị hở.

5. Đủ thiết bị kiểm soát được nhiệt độ, độ ẩm, thông gió và các yếu tố ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm theo yêu cầu kỹ thuật để bảo quản đối với từng loại bia theo yêu cầu của nhà sản xuất trong suốt quá trình vận chuyển.
6. Phải có nội quy quy định về chế độ bảo đảm an toàn thực phẩm trong vận chuyển bia; duy trì và kiểm soát chế độ bảo quản theo yêu cầu trong suốt quá trình vận chuyển đối với từng loại bia.
Chương IV
ĐIỀU KHOẢN THI HÀNH

Điều 15. Hiệu lực thi hành


1. Thông tư này có hiệu lực kể từ ngày      tháng     năm 2014.
Điều 16. Tổ chức thực hiện  

1. Bộ Công Thương giao Vụ Khoa học và Công nghệ có trách nhiệm tổ chức phổ biến, hướng dẫn và kiểm tra việc thực hiện Thông tư này trong phạm vi toàn quốc. 

2. Sở Công thương cấp tỉnh, thành phố có trách nhiệm hướng dẫn và thực hiện Thông tư này trên địa bàn quản lý.
3. Trong quá trình thực hiện, căn cứ vào yêu cầu quản lý và tình hình thực tế, Vụ Khoa học và Công nghệ có trách nhiệm kiến nghị Bộ Công Thương bổ sung, sửa đổi Thông tư này khi cần thiết./.
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