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QUYẾT ĐỊNH

Về việc kiểm soát chất lượng, an toàn thực phẩm và an toàn dịch bệnh thủy sản 

xuất khẩu vào Liên minh Hải quan 


BỘ TRƯỞNG BỘ NÔNG NGHIỆP VÀ PHÁT TRIỂN NÔNG THÔN


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

Căn cứ Luật Chất lượng sản phẩm hàng hóa và Nghị định số 132/2008/NĐ-CP ngày 31/12/2008 của Chính phủ quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật Chất lượng sản phẩm hàng hóa;

Căn cứ Nghị định số 199/2013/NĐ-CP ngày 26 tháng 11 năm 2013 của Chính Phủ Quy định chức năng, nhiệm vụ, quyền hạn và cơ cấu tổ chức của Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn;

Căn cứ quy định của Liên minh Hải quan về chất lượng, an toàn thực phẩm đối với thủy sản nhập khẩu;


Theo đề nghị của Cục trưởng Cục Quản lý Chất lượng Nông Lâm sản và Thủy sản,

QUYẾT ĐỊNH:


Điều 1. Điều kiện để được chế biến, xuất khẩu sản phẩm thủy sản vào Liên minh Hải quan:

1. Cơ sở chế biến thủy sản phải đáp ứng các điều kiện sau:

a) Đáp ứng các điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm, an toàn dịch bệnh trong chế biến, xuất khẩu thủy sản của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn và Liên minh Hải quan; được Cơ quan thẩm quyền thuộc Liên minh Hải quan công nhận và đưa vào Danh sách được phép chế biến, xuất khẩu thủy sản vào Liên minh Hải quan.
b) Cơ sở chế biến thủy sản có nguồn gốc từ nuôi trồng phải có vùng nuôi riêng và/hoặc có hợp đồng ràng buộc trách nhiệm với các cơ sở nuôi được kiểm soát bởi cơ quan chức năng thuộc ngành Nông nghiệp và Phát triển nông thôn.

c) Có hợp đồng với các nhà nhập khẩu của Liên minh Hải quan phù hợp với công suất sản xuất và mặt hàng do Cơ sở chế biến.

2. Sản phẩm thủy sản phải đáp ứng các điều kiện sau:

a) Được sản xuất tại Cơ sở chế biến thủy sản đáp ứng các điều kiện nêu tại Khoản 1 Điều này.

b) Các lô nguyên liệu thủy sản nuôi còn sống tiếp nhận vào cơ sở chế biến phải kèm theo Giấy chứng nhận kiểm dịch do cơ quan chức năng thuộc ngành Nông nghiệp và Phát triển nông thôn cấp;

c) Từng lô hàng thủy sản xuất khẩu vào Liên minh Hải quan phải được kiểm tra các chỉ tiêu chất lượng, an toàn thực phẩm đáp ứng mức giới hạn cho phép của Liên minh Hải quan và được cấp Chứng thư theo mẫu quy định của Liên minh Hải quan, chi tiết Danh mục chỉ tiêu an toàn thực phẩm được nêu tại Phụ lục ban hành kèm theo Quyết định này.

đ) Được ghi nhãn theo qui định của Liên minh Hải quan (Quyết định số 881 ngày 09/9/2011 của Ủy ban các nước thuộc Liên minh Hải quan về ghi nhãn thực phẩm và các sửa đổi). 

Điều 2. Tổ chức thực hiện:

1.  Cơ sở chế biến thủy sản xuất khẩu vào Liên minh Hải quan phải đáp ứng các điều kiện nêu tại Điều 1 Quyết định này.

2. Cục Quản lý Chất lượng Nông Lâm sản và Thủy sản:

a) Tổ chức phổ biến, hướng dẫn các cơ sở chế biến thủy sản các quy định về chất lượng, an toàn thực phẩm, an toàn dịch bệnh của Liên minh Hải quan.

b) Kiểm tra, giám sát điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm, an toàn dịch bệnh trong chế biến, xuất khẩu thủy sản theo quy định của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn và Liên minh Hải quan.

c) Kiểm tra, chứng nhận đối với từng lô hàng thủy sản xuất khẩu vào Liên minh Hải quan.

d) Thực hiện đúng các yêu cầu của Liên minh Hải quan về việc cấp và quản lý việc cấp Chứng thư cho các lô hàng thủy sản xuất khẩu vào Liên minh Hải quan.

đ) Tổng hợp các khó khăn, vướng mắc trong quá trình thực hiện Quyết định này và báo cáo Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn xem xét để sửa đổi, bổ sung cho phù hợp. 

3. Cục Thú y: Chỉ đạo, hướng dẫn các cơ quan chức năng, các đơn vị trực thuộc kiểm tra, cấp Giấy chứng nhận kiểm dịch đối với từng lô nguyên liệu thủy sản nuôi còn sống để chế biến các lô hàng xuất khẩu vào Liên minh Hải quan.

Điều 3. Quyết định này có hiệu lực kể từ ngày ký. Hủy bỏ Quyết định số 1393/QĐ-BNN ngày 15/5/2009 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn và Quyết định số 07/2007/QĐ-BTS ngày 27/7/2007 của Bộ Thủy sản.

Điều 4. Chánh Văn phòng Bộ, Cục trưởng Cục Quản lý Chất lượng Nông lâm sản và Thủy sản, Cục trưởng Cục Thú y và Giám đốc các cơ sở chế biến thủy sản xuất khẩu vào Liên minh Hải quan chịu trách nhiệm thi hành Quyết định này./.

	Nơi nhận:

- Như Điều 4;

- Lãnh đạo Bộ;

- UBND, Sở NN&PTNT các tỉnh, thành phố; 

- Lưu: VT, QLCL.

	BỘ TRƯỞNG

Cao Đức Phát


DANH MỤC CHỈ TIÊU VỀ CHẤT LƯỢNG, AN TOÀN THỰC PHẨM VÀ MỨC GIỚI HẠN CHO PHÉP THEO QUY ĐỊNH CỦA LIÊN MINH HẢI QUAN

(Ban hành kèm Quyết định số:          /QĐ-BNN-QLCL ngày     /    /2014 của Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn)

PHẦN 1: DANH MỤC CHỈ TIÊU VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM VÀ MỨC GIỚI HẠN CHO PHÉP 
1. Nhóm sản phẩm giáp xác (tôm, cua, ghẹ…) tươi, ướp lạnh, đông lạnh
	TT
	Chỉ tiêu 
	Mức giới hạn cho phép  
	Tham chiếu Quyết đinh 299 ngày 28/5/2010 của Hội đồng LM Hải quan; Tiêu chuẩn Sanpin 2.3.2.1078 - 01
	Ghi chú

	 
	Vi sinh vật:
	 
	 
	 

	1.1.
	Tổng tạp khuẩn (TPC)
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	1.105 cfu/g
	Bảng 1, mục 2.5
	 

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	2.104 cfu/g
	Bảng 1, mục 3.3
	 

	1.2.
	Coliform
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	Không phát hiện

 trong 0,001g
	Bảng 1, mục 2.5
	 

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	Không phát hiện

 trong 0,1g
	Bảng 1, mục 3.3
	 

	1.3.
	S. aureus
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	Không phát hiện 

trong 0,01g
	Bảng 1, mục 2.5
	 

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	Không phát hiện 

trong 1,0g
	Bảng 1, mục 3.3
	 

	1.4.
	Sulfite-reducing Clostridium
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	Không quy định
	 
	Chỉ áp dụng với sản phẩm bao gói chân không

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	Không phát hiện 

trong 1,0g
	Bảng 1, mục 3.3
	

	1.5.
	Salmonella spp.
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	Không phát hiện 

trong 0,01g
	Bảng 1, mục 2.5
	 

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	Không phát hiện 

trong 1,0g
	Bảng 1, mục 3.3
	 

	1.6.
	V. parahaemolyticus
	≤ 100 cfu/g
	Bảng 1, mục 2.5
	 

	1.7.
	Enterococcus
	 
	 
	 

	
	- Sán phẩm dạng nguyên con đã qua xử lý nhiệt
	1.103 cfu/g
	Bảng 1, mục 3.1
	 

	
	- Sán phẩm dạng xay đã qua xử lý nhiệt
	2.103 cfu/g
	Bảng 1, mục 3.1
	 

	
	Ký sinh trùng:
	 
	 
	 

	1.8.
	Sán lá (Trematode): Opisthorchis
	Không phát hiện

 ấu trùng sống
	Bảng 4, mục
1.1, 1.2
	 

	 
	Hóa học: 

Kim loại nặng
	 
	 
	 

	1.9.
	Pb
	10,0 mg/kg
	Bảng 5
	 

	1.10.
	As
	5,0 mg/kg
	Bảng 5
	 

	1.11.
	Cd
	2,0 mg/kg
	Bảng 5
	 

	1.12.
	Hg
	0,2 mg/kg
	Bảng 5
	 

	1.13.
	Cu
	30,0 mg/kg
	Bảng 5
	 

	1.14.
	Zn
	200,0 mg/kg
	Bảng 5
	 

	 
	Phụ gia thực phẩm
	 
	 
	 

	1.15.
	Các dạng muối polyphosphat (E450, E451)
	10 g/kg
	Bảng 5, phần phụ gia  thực  phẩm
	Sử dụng riêng biệt hoặc phối trộn.

	1.16.
	Ponceau 4R (E124, trisodium salt1-(4-sulpho-1-napthylazo)- 2-napthol- 6,8-disulphonic acid)
	30,0 mg/kg
	Bảng 5, phần phụ gia  thực  phẩm
	Chất tạo màu thực phẩm, chỉ tiêu nàychỉ áp dụng đối với sản phẩm đã qua xử lý nhiệt.

	1.17.
	Các muối Sulfite (E221, E223, E224, E225, E226)
	 
	Bảng 5, phần phụ gia  thực  phẩm
	 

	
	- Dạng sơ chế
	100,0 mg/kg
	 
	Phần ăn được, quy đổi ra SO2

	
	- Dạng đã qua xử lý nhiệt
	30,0 mg/kg
	 
	Phần ăn được, quy đổi ra SO2

	1.18.
	Muối citrate natri (E331)
	1,0 g/kg
	Bảng 5, phần phụ gia  thực  phẩm
	 

	 
	Kháng sinh đối với giáp xác nuôi:
	 
	 
	 

	1.19.
	Levamisol
	Không cho phép,
LOD= 0,01 mg/kg
	Bảng 5
	 

	1.20.
	Nhóm tetracyclin
	Không cho phép,
LOD = 0,01 mg/kg
	Bảng 5
	 

	1.21.
	Grizin
	Không cho phép, 
LOD = 0,5 mg/kg
	Bảng 5
	 

	1.22.
	Batsitratsin
	Không cho phép,
LOD = 0,02 mg/kg
	Bảng 5
	 


2. Nhóm sản phẩm cá các loại (nguyên con, fillet, cắt khúc, thịt cá xay…) tươi, ướp lạnh, đông lạnh:

	
	TT
	Chỉ tiêu 
	Mức giới hạn cho phép
	Tham chiếu Quyết đinh 299 ngày 28/5/2010 của Hội đồng LM Hải quan; Tiêu chuẩn Sanpin 2.3.2.1078 - 01
	Ghi chú

	 
	 
	Vi sinh vật
	 
	 
	 

	 
	2.1.
	Tổng tạp khuẩn (TPC)
	 
	 
	 

	 
	 
	- Dạng sơ chế
	1.105/g
	Bảng 1, mục 2.1
	 

	 
	
	- Thịt cá xay, patê
	5.104/g
	Bảng 1, mục 2.2
	 

	 
	
	- Dạng xử lý nhiệt (hấp/ luộc chín) và các sản phẩm dạng ăn liền
	1.104/g
	Bảng 1, mục 11
	 

	 
	2.2.
	Coliform
	 
	 
	 

	 
	
	- Dạng sơ chế (fillet, cắt khúc)
	Không phát hiện trong 0,001g
	Bảng 1, mục 2.1
	 

	 
	
	- Thịt cá xay, patê
	Không phát hiện trong 0,01g
	Bảng 1, mục 2.2
	 

	 
	
	- Dạng xử lý nhiệt (hấp/ luộc chín) và các sản phẩm dạng ăn liền
	Không phát hiện trong 0,1g
	Bảng 1, mục 11
	 

	 
	2.3.
	S. aureus
	 
	 
	 

	 
	
	- Dạng sơ chế (fillet, cắt khúc)
	Không phát hiện trong 0,01g
	Bảng 1, mục 2.1
	 

	 
	
	- Thịt cá xay, patê
	Không phát hiện trong 0,1g
	Bảng 1, mục 2.2
	 

	 
	
	- Dạng xử lý nhiệt (hấp/ luộc chín) và các sản phẩm dạng ăn liền
	Không phát hiện trong 1g
	Bảng 1, mục 11
	 

	 
	2.4.
	Sulfite-reducing Clostridium
	 
	 
	 

	 
	
	- Dạng sơ chế (fillet, cắt khúc)
	Không phát hiện trong 0,01g
	Bảng 1, mục 2.1
	Chỉ áp dụng với sản phẩm bao  gói chân không

	 
	
	- Thịt cá xay, patê
	Không phát hiện trong 0,1g
	Bảng 1, mục 2.2
	

	 
	
	- Dạng xử lý nhiệt (hấp/ luộc chín) và các sản phẩm dạng ăn liền
	Không phát hiện trong 1,0g
	Bảng 1, mục 11
	Chỉ yêu cầu khi có bao gói chân không

	 
	2.5.
	Salmonella spp.
	 
	 
	 

	 
	
	- Dạng sơ chế (fillet, cắt khúc)
	Không phát hiện trong 25g
	Bảng 1, mục 2.1
	 

	 
	
	- Thịt cá xay, patê
	Không phát hiện trong 25g
	Bảng 1, mục 2.2
	 

	 
	
	- Dạng xử lý nhiệt (hấp/ luộc chín) và các sản phẩm dạng ăn liền
	Không phát hiện trong 25g
	Bảng 1, mục 11
	 

	 
	2.6.
	L. monocytogenes
	 
	 
	 

	 
	
	- Dạng sơ chế (fillet, cắt khúc)
	1 cfu/g
	Bảng 1, mục 2.1
	Chỉ yêu cầu với cá nước ngọt

	2.7.
	V. parahaemolyticus
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế (fillet, cắt khúc)
	100 cfu/g
	Bảng 1, mục 2.1
	Chỉ yêu cầu đối với cá biển

	2.8.
	Nấm mốc
	 
	 
	 

	 
	- Dạng xử lý nhiệt (hấp/ luộc chín) và các sản phẩm dạng ăn liền
	100 cfu/g
	Bảng 1, mục 11.1
	 

	 
	Ký sinh trùng:
	 
	 
	 

	2.9.
	Sán lá (Trematode)
	Không phát hiện ấu trùng sống
	Chỉ tiêu an toàn ký sinh trùng bảng 1,2,3
	Quy định chi tiết về từng loài ký sinh trùng đối với từng loài cá nêu trong quy định Sanpin

	2.10.
	Sán dây (Cestode)
	Không phát hiện ấu trùng sống
	
	

	2.11.
	Giun tròn (Nematode)
	Không phát hiện ấu trùng sống
	
	

	 
	Hóa học: 

Kim loại nặng
	 
	 
	 

	2.12.
	Pb
	 
	Bảng 5
	 

	
	Họ cá ngừ, kiếm, cá beluga
	2,0 mg/kg
	 
	 

	
	- Các loại cá khác
	1,0 mg/kg
	 
	 

	
	- Gan cá và các sản phẩm

 làm  từ gan cá
	1,0 mg/kg
	 
	 

	2.13.
	As
	 
	Bảng 5
	 

	
	- Cá nước ngọt
	1,0 mg/kg
	 
	 

	
	- Cá biển
	5,0 mg/kg
	 
	 

	2.14.
	Cd
	 
	Bảng 5
	 

	
	- Thịt cá các loại
	0,2 mg/kg
	 
	 

	
	- Gan cá và các sản phẩm 
làm  từ gan cá
	0,7 mg/kg
	 
	 

	2.15.
	Hg
	 
	Bảng 5
	 

	
	- Cá nước ngọt (ăn thực vật)
	0,3 mg/kg
	 
	 

	
	- Cá nước ngọt (ăn thịt)
	0,6 mg/kg
	 
	 

	
	- Cá biển
	0,5 mg/kg
	 
	 

	
	- Cá thuộc họ cá ngừ, cá kiếm, cá beluga
	1,0 mg/kg
	 
	 

	
	- Gan cá và các sản phẩm

 làm  từ gan cá
	0,5 mg/kg
	 
	 

	 
	Độc tố sinh học
	 
	 
	 

	2.16.
	Histamin
	100 mg/kg
	Bảng 5
	Đối với họ cá thu ngừ, cá hồi, cá mòi

	2.17.
	Nitrozamin tổng
	0,003 mg/kg
	Bảng 5
	 

	2.18
	Thuốc trừ sâu
	 
	 
	 

	
	α, β, γ-HCH
	 
	Bảng 5
	 

	
	- Cá biển
	0,2 mg/kg
	 
	 

	
	- Cá nước ngọt
	0,003 mg/kg
	 
	 

	
	- Gan cá và các sản phẩm

 làm  từ gan cá
	1,0 mg/kg
	 
	 

	2.19.
	DDT và các dẫn xuất
	 
	Bảng 5
	 

	
	- Cá nước ngọt
	0,3 mg/kg
	 
	 

	
	- Cá tầm, cá mòi, cá hồi
	2,0 mg/kg
	 
	 

	
	- Gan cá và các sản phẩm 
làm  từ gan cá
	3,0 mg/kg
	 
	 

	2.20.
	2,4-D và các dẫn xuất
	 
	Bảng 5
	 

	
	- Cá nước ngọt
	Không cho phép, LOD 0,01 mg/kg
	 
	 

	2.21.
	PCBs
	 
	Bảng 5
	 

	
	- Thịt cá
	2,0 mg/kg
	 
	 

	
	- Gan cá và các sản phẩm

 làm  từ gan cá
	5,0 mg/kg
	 
	 

	2.22.
	Kháng sinh đối với cá nuôi:
	 
	 
	 

	
	Levamisol
	Không cho phép, 
LOD = 0,01 mg/kg
	Bảng 5
	 

	2.23.
	Nhóm tetracyclin
	Không cho phép, 
LOD = 0,01 mg/kg
	Bảng 5
	 

	2.24.
	Grizin
	Không cho phép,
LOD = 0,5 mg/kg
	Bảng 5
	 

	2.25.
	Batsitratsin
	Không cho phép,
LOD = 0,02 mg/kg
	Bảng 5
	 

	 

2.26.
	Phóng xạ
	 
	 
	 

	
	Cs-137
	 
	Bảng 5
	 

	
	- Dạng sơ chế
	130 Bg/kg
	 
	 

	
	- Dạng đã qua xử lý nhiệt, ăn liền
	260 Bg/kg
	 
	 

	2.27.
	Sr-90
	 
	Bảng 5
	 

	
	- Dạng sơ chế
	100 Bg/kg
	 
	 

	
	- Dạng đã qua xử lý nhiệt, ăn liền
	200 Bg/kg
	 
	 

	 

2.28.
	Phụ gia thực phẩm
	 
	 
	 

	
	Các dạng muối polyphosphat (E450, E451)
	10 g/kg
	Bảng 5, phần phụ gia thực phẩm
	Sử dụng riêng biệt hoặc phối trộn.

	2.29.
	Ponceau 4R (E124, trisodium salt 1-(4-sulpho-1-napthylazo)- 2-napthol- 6,8-disulphonic acid)
	30,0 mg/kg
	Bảng 5, phần phụ gia thực phẩm
	Chất tạo màu 

thực phẩm, chỉ  áp dụng đối với sản phẩm đã qua xử lý nhiệt.

	2.30.
	Các muối Sulfite (E221, E223, E224, E225, E226)
	 
	Bảng 5, phần phụ gia thực phẩm
	 

	
	- Dạng sơ chế
	100,0 mg/kg
	 
	Phần ăn được, quy đổi ra SO2

	
	- Dạng đã qua xử lý nhiệt
	30,0 mg/kg
	 
	Phần ăn được, quy đổi ra SO2

	2.31.
	Muối citrate natri (E331)
	1,0 g/kg
	Bảng 5, phần phụ gia thực phẩm
	 


3. Nhóm sản phẩm nhuyễn thể (mực, bạch tuộc, nhuyễn thể khác trừ nhuyễn thể hai  mảnh vỏ) tươi, lạnh, đông lạnh
	TT
	Chỉ tiêu 
	Mức giới hạn cho phép 
	Tham chiếu Quyết đinh 299 ngày 28/5/2010 của Hội đồng LM Hải quan; Tiêu chuẩn Sanpin 2.3.2.1078 - 01
	Ghi chú

	 
	Vi sinh vật:
	 
	 
	 

	3.1.
	TPC
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	1.105 cfu/g
	Bảng 1, mục 2.7
	 

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	2.104 cfu/g
	Bảng 1, mục 3.2
	 

	3.2.
	Coliform
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	Không phát hiện trong 0,001g
	Bảng 1, mục 2.7
	 

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	Không phát hiện trong 0,1g
	Bảng 1, mục 3.2
	 

	3.3.
	S. aureus
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	Không phát hiện trong 0,01g
	Bảng 1, mục 2.7
	 

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	Không phát hiện trong 1g
	Bảng 1, mục 3.2
	 

	3.4.
	Sulfite-reducing Clostridium
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	Không quy định
	Bảng 1, mục 2.7
	Chỉ áp dụng  với sản phẩm  bao gói chân không

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	Không phát hiện trong 1g
	Bảng 1, mục 3.2
	

	3.5.
	Salmonella spp.
	Không phát hiện trong 25g
	Bảng 1, mục 2.7
	 

	3.6.
	V. parahaemolyticus
	100 cfu/g
	Bảng 1, mục 2.7
	 

	3.7.
	Enterococcus
	 
	 
	 

	
	- Sán phẩm dạng nguyên con đã qua xử lý nhiệt
	1.103 cfu/g
	Bảng 1, mục 3.2
	 

	
	- Sán phẩm dạng xay đã qua xử lý nhiệt
	2.103 cfu/g
	Bảng 1, mục 3.2
	 

	 
	Ký sinh trùng:
	 
	 
	 

	3.8.
	Giun tròn (Nematode): 5, 6,7
	Không phát hiện ấu trùng sống
	Các chỉ tiêu về ký sinh trùng Bảng 4, mục 2.1


	Đối với mực

	3.9.
	Giun tròn (Nematode): 5,7
	Không phát hiện ấu trùng sống
	Các chỉ tiêu về ký sinh trùng Bảng 4, mục 2.2
	Đối với bạch tuộc

	 
	Hóa học:
Kim loại nặng
	 
	 
	 

	3.10.
	Pb
	10.0 mg/kg
	Bảng 5
	 

	3.11.
	As
	5.0 mg/kg
	Bảng 5
	 

	3.12.
	Cd
	2.0 mg/kg
	Bảng 5
	 

	3.13.
	Hg
	0.2 mg/kg
	Bảng 5
	 

	 
	Phụ gia thực phẩm
	 
	 
	 

	3.14.
	Các dạng muối polyphosphat (E450, E451)
	10 g/kg
	Bảng 5, phần phụ gia thực phẩm
	Sử dụng riêng biệt hoặc phối trộn.

	3.15.
	Ponceau 4R (E124, trisodium salt 1-(4-sulpho-1-napthylazo)- 2-napthol- 6,8-disulphonic acid)
	30,0 mg/kg
	Bảng 5, phần phụ gia thực phẩm
	Chất tạo màu thực phẩm,  chỉ tiêu này  chí áp dụng  đối  với sản phẩm đã qua xử lý nhiệt.

	3.16.
	Các muối Sulfite (E221, E223, E224, E225, E226)
	 
	Bảng 5, phần phụ gia thực phẩm
	 

	
	- Dạng sơ chế
	100,0 mg/kg
	 
	Phần ăn được, quy đổi ra  SO2

	
	- Dạng đã qua xử lý nhiệt
	30,0 mg/kg
	 
	Phần ăn được, quy đổi ra  SO2

	3.17.
	Muối citrate natri (E331)
	1,0 g/kg
	Bảng 5, phần phụ gia thực phẩm
	 


4. Nhóm sản phẩm nhuyễn thể 2 mảnh vỏ đông lạnh
	TT
	Chỉ tiêu
	Mức giới hạn cho phép 
	Tham chiếu Quyết đinh 299 ngày 28/5/2010 của Hội đồng LM Hải quan; Tiêu chuẩn Sanpin 2.3.2.1078 - 01
	Ghi chú

	 
	Vi sinh vật:
	 
	 
	 

	4.1.
	TPC
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	5.104 cfu/g
	Bảng 1, mục 2.6
	 

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	2.104 cfu/g
	Bảng 1, mục 3.2
	 

	4.2.
	Coliform
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	Không phát hiện  trong 0,1g
	Bảng 1, mục 2.6
	 

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	Không phát hiện  trong 0,1g


	Bảng 1, mục 3.2
	 

	4.3.
	S. aureus
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	Không phát hiện  trong 0,1g
	Bảng 1, mục 2.6
	 

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	Không phát hiện  trong 1g
	Bảng 1, mục 3.2
	 

	4.4.
	Sulfite-reducing Clostridium
	 
	 
	 

	
	- Dạng sơ chế
	Không quy định
	Bảng 1, mục 2.6
	Chỉ áp dụng với sản phẩm bao gói chân không

	
	- Dạng xử lý nhiệt
	Không phát hiện   trong 1g
	Bảng 1, mục 3.2
	

	4.5.
	Salmonella spp.
	Không phát hiện  trong 25g
	Bảng 1, mục 2.6
	 

	4.6.
	V. parahaemolyticus
	 
	 
	 

	 
	- Dạng sơ chế
	100 cfu/g
	Bảng 1, mục 2.6
	 

	4.7.
	Enterococcus
	 
	 
	 

	
	- Sản phẩm dạng tách 

vỏ đã qua xử lý nhiệt
	1.103 cfu/g
	Bảng 1, mục 3.2
	 

	
	- Sản phẩm dạng xay đã qua xử lý nhiệt
	2.103 cfu/g
	Bảng 1, mục 3.2
	 

	 
	Hóa học:
Kim loại nặng
	 
	 
	 

	4.8.
	Pb
	10,0 mg/kg
	Bảng 5
	 

	4.9.
	As
	5,0 mg/kg
	Bảng 5
	 

	4.10.
	Cd
	2,0 mg/kg
	Bảng 5
	 

	4.11.
	Hg
	0,2 mg/kg
	Bảng 5
	 

	 
	Thuốc trừ sâu:
	 
	 
	 

	4.12.
	α, β, γ-HCH
	0,2 mg/kg
	Bảng 5
	 

	4.13.
	DDT và các dẫn xuất
	0,4 mg/kg
	Bảng 5
	 

	 
	Phụ gia thực phẩm
	 
	 
	 

	4.14.
	Các dạng muối  polyphosphat (E450, E451)
	10 g/kg
	Bảng 5, phần 

phụ gia thực phẩm
	Sử dụng riêng biệt hoặc phối trộn.

	4.15.
	Ponceau 4R (E124,  trisodium salt 1-(4-sulpho-1-apthylazo)- 2-napthol- 6,8-disulphonic acid)
	30,0 mg/kg
	Bảng 5, phần 

phụ gia thực phẩm
	Chất tạo màu thực phẩm, chỉ tiêu này chí áp dụng đối với sản phẩm đã qua xử lý nhiệt.

	4.16.
	Các muối Sulfite (E221,

 E223, E224, E225, E226)
	 
	Bảng 5, phần 

phụ gia thực phẩm
	 

	
	- Dạng sơ chế
	100,0 mg/kg
	 
	Phần ăn được, quy đổi ra SO2

	
	- Dạng đã qua xử lý nhiệt
	30,0 mg/kg
	 
	Phần ăn được, quy đổi ra SO2

	4.17.
	Muối citrate natri (E331)
	1,0 g/kg
	Bảng 5, phần 

phụ gia thực phẩm
	 


 

5. Nhóm sản phẩm thủy sản khô
	TT
	Chỉ tiêu
	Mức giới hạn cho phép 
	Tham chiếu Quyết đinh 299 ngày 28/5/2010 của Hội đồng LM Hải quan; Tiêu chuẩn Sanpin 2.3.2.1078 - 01
	Ghi chú

	 
	Vi sinh vật
	 
	 
	 

	5.1.
	Tổng tạp khuẩn (TPC)
	 
	 
	 

	
	- Cá phơi tái

- Cá hong khô

- Cá sấy khô
	5.104 cfu/g
	Bảng 1, mục 5.1

Bảng 1, mục 5.2

Bảng 1, mục 5.3
	 

	
	- Sản phẩm hong khô, sấy khô  từ động vật thủy sản  không  xương sống.
	2.104 cfu/g
	Bảng 1, mục 5.4
	 

	
	Súp cá hoặc hải sản khô
	5.104 cfu/g
	Bảng 1, mục 5.4
	Sản phẩm phải nấu chín trước  khi ăn

	5.2.
	Coliform
	 
	 
	 

	
	- Cá phơi tái

- Cá hong khô
	Không có trong  0,1g
	Bảng 1, mục 5.1

Bảng 1, mục 5.2
	 

	
	- Cá xấy khô

- Sản phẩm hong khô, sấy khô  từ động vật thủy sản không  xương sống.
- Rong biển khô
	Không phát hiện 

trong 1,0g
	Bảng 1, mục 5.3

Bảng 1, mục 5.4

 

Bảng 1, mục 5.7
	 

	
	- Súp cá hoặc hải sản khô
	Không phát hiện

 trong 0,001g
	Bảng 1, mục 5.5
	Sản phẩm phải nấu chín trước  khi ăn

	5.3.
	S. aureus
	Không quy định
	 
	 

	5.4.
	Sulfite-reducing Clostridium
	 
	 
	 

	 
	- Cá phơi tái
	Không phát hiện

 trong 1g
	Bảng 1, mục 5.1
	Áp dụng khi bao gói chân không

	 
	- Cá hong khô
	Không phát hiện 

trong 0,1g
	Bảng 1, mục 5.2
	Áp dụng khi bao gói chân không

	 
	- Cá sấy khô
	Không phát hiện 

trong 0,01g
	Bảng 1, mục 5.3
	Áp dụng khi bao gói chân không

	 
	- Sản phẩm khô, sấy khô từ động vật thủy sản không  xương sống
	Không phát hiện

 trong 0,1g
	 
	 

	5.5.
	Salmonella
	 
	 
	 

	 
	- Cá phơi tái

- Cá hong khô

- Cá sấy khô

- Sản phẩm khô, sấy khô từ động vật thủy sản không  xương sống
- Súp cá hoặc hải sản khô

- Rong biển khô
	Không phát hiện 

trong 25g
	Bảng 1, mục 5.1

Bảng 1, mục 5.2

Bảng 1, mục 5.3

Bảng 1, mục 5.4

Bảng 1, mục 5.5

Bảng 1, mục 5.7
	 

	5.6.
	Nấm mốc
	 
	 
	 

	
	- Cá phơi tái
	50 cfu/g
	Bảng 1, mục 5.1
	 

	
	- Cá hong khô

- Cá xấy khô

- Sản phẩm hong khô, sấy khô từ động vật thủy sản không xương sống.
- Súp cá hoặc hải sản khô

- Rong biển khô
	100 cfu/g
	Bảng 1, mục 5.2

Bảng 1, mục 5.3

Bảng 1, mục 5.4

Bảng 1, mục 5.5

Bảng 1, mục 5.7
	 

	5.7.
	Nấm men
	 
	 
	 

	
	- Cá phơi tái

- Cá hong khô

- Cá xấy khô

- Sản phẩm hong khô, sấy khô từ động vật thủy sản không xương sống.
- Súp cá hoặc hải sản khô

- Rong biển khô
	100 cfu/g
	Bảng 1, mục 5.1

Bảng 1, mục 5.2

Bảng 1, mục 5.3

Bảng 1, mục 5.4

Bảng 1, mục 5.5

Bảng 1, mục 5.7
	 

	 
	Hóa học
	 
	 
	 

	 
	Kim loại nặng
	 
	 
	Mức giới hạn tính theo hàm lượng trong sản phẩm tươi ban đầu

	5.8.
	Pb
	 
	Bảng 5
	

	
	- Họ cá ngừ, kiếm, cá beluga
	2,0 mg/kg
	 
	

	
	- Các loại cá khác
	1,0 mg/kg
	 
	

	5.9.
	As
	 
	Bảng 5
	

	
	- Cá nước ngọt
	1,0 mg/kg
	 
	

	
	- Cá biển
	5,0 mg/kg
	 
	

	5.10.
	Cd
	 
	Bảng 5
	

	
	- Thịt cá các loại
	0,2 mg/kg
	 
	

	5.11.
	Hg
	 
	Bảng 5
	

	
	- Cá nước ngọt (ăn thực vật)
	0,3 mg/kg
	 
	

	
	- Cá nước ngọt (ăn thịt)
	0,6 mg/kg
	 
	

	
	- Cá biển
	0,5 mg/kg
	 
	

	
	- Cá thuộc họ cá ngừ, kiếm, 

cá beluga
	1,0 mg/kg
	 
	

	5.12.
	Histamin
	 
	Bảng 5
	

	
	-Cá ngừ, cá thu, cá hồi, cá mòi
	100 mg/kg
	 
	

	5.13.
	Nitrozamin tổng
	0.003 mg/kg
	Bảng 5
	

	 
	Chất phóng xạ
	 
	 
	 

	5.14.
	Cs-137
	260 Bg/kg
	Bảng 5
	 

	5.15.
	Sr-90
	200 Bg/kg
	Bảng 5
	 

	 
	Thuốc trừ sâu
	 
	 
	 

	5.16.
	α, β, γ-HCH
	200 mg/kg
	Bảng 5
	 

	5.17.
	DDT và các dẫn xuất
	 
	Bảng 5
	 

	
	- Sản phẩm cá ba-lức (còn xương sống), cá mòi
	2 mg/kg
	 
	 

	
	- Các loài khác
	0,4 mg/kg
	 
	 

	 
	Phụ gia thực phẩm
	 
	 
	 

	5.18.
	Các muối phosphat (Е450, E451)
	10 g/kg
	Bảng 5, phần phụ gia thực phẩm
	Sử dụng riêng biệt hoặc hỗn hợp

	5.19.
	Các muối sulfite (E221, Е223, Е224, E225,E226)
	100 mg/kg
	Bảng 5, phần phụ gia thực phẩm
	Phần ăn được của tôm chưa chín.

	5.20.
	Muối citrate natri (E331)
	1,0 g/kg.
	Bảng 5, phần phụ gia thực phẩm
	 


 

6. Nhóm sản phẩm đồ hộp thủy sản
	TT
	Chỉ tiêu
	Mức giới hạn cho phép
	Tham chiếu Quyết đinh 299 ngày 28/5/2010 của Hội đồng LM Hải quan; Tiêu chuẩn Sanpin 2.3.2.1078 - 01
	Ghi chú

	 
	Vi sinh vật
	 
	 
	 

	Đồ hộp thành phẩm

	6.1.
	TPC
	Đáp ứng yêu cầu 

tiệt trùng
	Bảng 2, Mục 6
	Nhiệt độ bảo quản  không được quá  20°С.

	6.2.
	В. subtilis
	11 cfu/g (см3)
	Bảng 2, Mục 1
	Tổng bào tử của vi khuẩn kiếu khí và kỵ khí. Phải đáp ứng yêu cầu tiệt trùng công nghiệp.

	6.3.
	В. cereus (hoặc) 

В. Роlуmуха.
	Đáp ứng yêu cầu 

tiệt trùng
	Bảng 2, Mục 2
	Tổng bào tử của vi khuẩn kiếu khí và kỵ khí.

	6.4.
	Меzоfil clоstridii spp.
	1 cfu/g (см3)
	Bảng 2, Mục 3
	Đáp ứng yêu cầu tiệt trùng công nghiệp. Trừ C. botulinum và 

С.Perfringens

	6.5.
	Nấm mốc, nấm men
	Không quy định
	Bảng 2, Mục 4
	 

	Bán thành phẩm đồ hộp

	6.6.
	TPC
	2 .102 cfu/g
	Bảng 3, Mục 1
	 

	6.7.
	Coliform
	Không cho phép

 trong 1g
	Bảng 3, Mục 2
	 

	6.8.
	В. Cereus
	Không cho phép 

trong 1g
	Bảng 3, Mục 3
	 

	6.9.
	Sulfite-reducing Clostridium
	Không cho phép 

trong 1g
	Bảng 3, Mục 4
	 

	6.10.
	S. aureus
	Không cho phép

 trong 1g
	Bảng 3, Mục 5
	 

	6.11.
	Vi khuẩn gây bệnh, 

trong đó có salmonella spp.
	Không cho phép 

trong 25g


	Bảng 3, Mục 6
	 

	 
	Hóa học

Kim loại nặng và các chất độc hại
	 
	 
	 

	6.12.
	Sn
	200 mg/kg
	Bảng 5
	Đối với đồ hộp có hộp bằng sắt tây

	6.13.
	Cr
	0,5 mg/kg
	Bảng 5
	Đối với đồ hộp có hộp tráng crôm

	6.14.
	Benzopiren
	0,001 mg/kg
	Bảng 5
	Đối với sản phẩm hun khói

	 
	Phụ gia thực phẩm
	 
	 
	 

	6.15.
	Các muối phosphat 

(Е450, Е450, Е451)
	10 g/kg
	Bảng 5
	Sử dụng riêng biệt hoặc phối trộn

	6.16.
	Ponceau 4R (E124), Tartrazin (E102), Sunsetyellow (E110)
	30,0 mg/kg
	Bảng 5
	Chất tạo màu thực phẩm. Sử dụng riêng biệt hay phối trộn

	6.17.
	Các muối Sulfite (E221, E223, E224, E225, E226)
	30,0 mg/kg
	Bảng 5
	Phần ăn được, quy đổi ra SO2

	6.18.
	Citrat natri (Е331)
	1,0 g/kg.
	Bảng 5
	 

	6.19.
	Axit citric (Е330)
	0,1%
	Bảng 5
	 

	6.20.
	Axit Ostofosfore (Е338) và 
dihydrat pirоphоsphat nаtri (Е450)
	1,0 g/kg
	Bảng 5
	Sử dụng riêng biệt hoặc phối trộn

	6.21.
	Ethylen - diamin 

tetraacetat canxi- natri (Е385)
	75 mg/kg
	Bảng 5
	 

	6.22.
	Glutamat nаtri (Е621)
	500 mg/kg
	Bảng 5
	 

	6.23.
	Axit tactric  (Е334)
	0,4%
	Bảng 5
	Có trong dung dịch muối ăn

	6.24.
	Axit malic
	0,3%
	Bảng 5
	Chỉ yêu cầu cho đồ hộp trẻ em. Độ chua quy đổi sang axit malic.

	
	
	
	
	
	


 

Chú thích:

- Thủy sản tươi: thủy sản còn sống, hoặc đã chết, chưa qua bảo quản

- Thủy sản lạnh: thủy sản được bảo quản trong khoảng nhiệt độ - 40C đến + 40C

- Thủy sản đông lạnh: thủy sản được bảo quản trong khoảng nhiệt độ thấp hơn  - 180C

PHẦN 2: DANH MỤC CHỈ TIÊU VỀ CHẤT LƯỢNG VÀ MỨC GIỚI HẠN CHO PHÉP
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	1
	Cá philê có sử dụng phụ gia thực phẩm
	Hàm lượng nước
	86% khối lượng cá philê 
	Mục 3.42
	Hàm lượng nước trong cá philê sau khi loại bỏ lớp mạ băng 

	2
	Nhuyễn thể (mực, bạch tuộc, nhuyễn thể khác trừ nhuyễn thể hai  mảnh vỏ) và các sản phẩm chế biến từ các loại này.
	Khối lượng nước mạ băng
	7% khối lượng tịnh của sản phẩm
	Mục 3.42
	

	3
	Nhuyễn thể hai  mảnh vỏ, động vật thận mềm, tảo,  lưỡng cư, bò sát và các sản phẩm chế biến từ các loại này.
	Khối lượng nước mạ băng
	8% khối lượng tịnh của sản phẩm
	Mục 3.42
	


