BẢNG TỔNG HỢP GÓP Ý HỘI THẢO 

“Dự thảo Quy chuẩn kỹ thuật địa phương đường Thốt nốt An Giang”

(Đính kèm Biên bản Hội thảo ngày 03/10/2018)

	STT
	Người góp ý
	Nội dung góp ý
	Tiếp thu góp ý của Tư vấn

	1
	Ông Đoàn Văn Phong – Cơ sở sản xuất đường Lan Nhi:


	1.1. Chất phụ gia có dư lượng SO2 được người dân sử dụng để bảo quản nước thốt nốt trong công đoạn lấy nước trên cây  rất khó kiểm soát.
1.2. Công đoạn nấu đường thô (bán thành phẩm) thường bổ sung bột sến (có hàm lượng dioxyt sulfur) và đường cát trắng của các lò khác nhau nên khó kiểm soát được.

 1.3. Cơ sở có sản xuất đường Thốt nốt xuất khẩu thị trường Hàn Quốc với yêu cầu của thị trường là không có dư lượng SO2 nên khi có quy chuẩn kỹ thuật địa phương về đường Thốt nốt này thì thống nhất áp dụng.

       
	- Ý kiến 1.1; 1.2 Thống nhất ý kiến của đại biểu, vì vậy phải đưa ra mức quy định như trong văn bản pháp luật đã quy định đối với dư lượng SO2.
- Ý kiến 1.3 tiếp thu ý kiến đại biểu, quy chuẩn này không áp dụng cho đường thốt nốt xuất khẩu.


	2
	Ông Huỳnh Đại An- Phó chi cục trưởng Chi cục Tiêu chuẩn Đo lường Chất lượng

	2.1 Mục 1.2. Đối tượng “điều chỉnh” sang “áp dụng”
2.2 Mục 2.3.2. Ghi nhãn: nên ghi cụ thể các nội dung quy định theo Nghị định số 43/2017/NĐ-CP.
2.3 Phương pháp thử nên ghi rõ nội dung bên cạnh số hiệu.
	- Ý kiến 2.1 Tiếp thu ý kiến đại biểu, đơn vị tư vấn điều chỉnh Đối tượng điều chỉnh thành đối tương áp dụng.
- Ý kiến 2.2. Tiếp thu ý kiến đại biểu, đơn vị tư vấn bổ sung các nội dung cụ thể quy định trong Nghị định số 43/2017/NĐ-CP về nhãn hàng hóa.

- Ý kiến 2.3. Tiếp thu ý kiến đại biểu, đơn vị tư vấn bổ sung phụ lục 1 phương pháp thử vào Quy chuẩn.
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	 Ông Vũ Hồng Quân- Cơ sở sản xuất Hương Giang
	3.1 Mục 2.2.2. Chỉ tiêu chất lượng: 
Độ ẩm mức   ≤ 15% đối với đường sệt khó làm.

Đường khử chia làm ba mức là phù hợp.

3.2 Đề nghị tăng mức dư lượng SO2 vì mức  ≤ 70mg/kg khó thực hiện.
	- Ý kiến 3.1. Tiếp thu ý kiến đại biểu, đơn vị tư vấn bổ sung chỉ tiêu độ ẩm quy định theo dạng thành phẩm : ≤  4,5 % cho dạng bột; ≤  10% cho dạng rắn và ≤  15% cho dạng sệt.
- Ý kiến 3.1. Đơn vị tư vấn giữ mức dư lượng SO2 ≤ 70mg/kg vì phải tuân thủ quy định của TT27/2012/TT-BYT

	4
	Ông Thái Quốc Huy- Công ty TNHH Thảo Hương
	4.1 Mục 2.2.1 Chỉ tiêu cảm quan: Đề nghị bổ sung thêm đường Thốt nốt dạng lỏng.
4.2 Mục 2.2.2 Chỉ tiêu đường khử: Do không biết lượng đường cát trong đường thô là bao nhiêu nên không thể xác định mức bao nhiêu là được.
4.3 Mục 2.2.4. Chỉ tiêu vi sinh vật: tổng số vi khuẩn hiếu khí CFU/g tại sao quy định 102.
4.4  Mục 2.2.6. Natri benzoat có thể quy định được.
	- Ý kiến 4.1. Tiếp thu ý kiến đại biểu, đơn vị tư vấn bổ sung trong chỉ tiêu cảm quan 3 dạng rắn, bột, sệt.
- Ý kiến 4.2. Tiếp thu ý kiến đại biểu, đơn vị tư vấn sẽ đưa ra mức đường khử phù hợp.
- Ý kiến 4.3. Đơn vị tư vấn  quy định hai chỉ tiêu về tổng số nấm mốc và nấm men (CFU/g) và tổng số vi sinh vật hiếu khí (CFU/g) theo quyết định 46/2007/QĐ-BYT.
- Ý kiến 4.4. Tiếp thu ý kiến đại biểu, đơn vị tư vấn  quy định hàm lượng Natri benzoat vẫn giữ mức ≤ 1.000ppm.

	5
	Bà Phạm Thị Ngọc Trang – Công ty TNHH Ngọc Trang
	5.1 Mục 2.2.2. Chỉ tiêu đường khử: Phương pháp thử nào có thể kiểm tra lượng đường khử nhanh có trong đường thô; Tại cơ sở không dùng đường cát để chế biến đường Thốt nốt mà hàm lượng đường khử vẫn thấp.
5.2  Mục 2.2.5. Dư lượng dioxyt sulfur: làm thế nào để có thể kiểm tra phát hiện nhanh dư lượng SO2 có trong nước Thốt nốt và đường thô để có thể mua được nguyên liệu tốt.
	- Ý kiến 5.1 Mức hàm lượng đường khử nên quy định ở mức tối thiểu cho phép không nên phân hạng.
- Ý kiến 5.2.Tiếp thu ý kiến đại biểu, đơn vị tư đưa ra mức dư lượng SO2 ≤ 70mg/kg.
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	Ông Nguyễn Ngọc Huy- Phó trưởng phòng Nghiệp vụ Chi cục An toàn vệ sinh Thực phẩm.
	6.1 Mục 1.2. Bổ sung một số câu từ trong văn bản.
6.2 Mục 2.1.1; 2.2.1; 3.2.1: Cần bổ sung thêm một số từ (…; đặc trưng và không có vị lạ; liên quan; quản lý).
6.3 Phương pháp thử: Phụ lục bổ sung.
6.4 Mục 2.2.2. Hàm lượng đường khử vẫn để lại ba mức như trong quy chuẩn kỹ thuật đã đề xuất; thống nhất với chỉ tiêu độ ẩm.

6.5 Mục 2.2.5. Thống nhất với hàm lượng SO2 trong quy chuẩn.
	- Ý kiến 6.1; 6.2; 6.3;6.3 Tiếp thu ý kiến của đại biểu, đơn vị tư vấn thực hiện.
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	Ông Thái Quốc Phong-Phó giám đốc Trung tâm Khuyến công và tư vấn Phát triển công nghiệp-Sở Công thương.
	7.1. Quy trình sản xuất nên có kiểm soát từ khâu lấy nước Thốt nốt đến khi ra thành phẩm.

7.2 Mục 2.2.2. Chỉ tiêu chất lượng:Trong đường Thốt nốt còn có một số chất khác như đạm, béo… tỉ lệ thấp nhưng cũng cần quan tâm.   
	7.1 Tiếp thu ý kiến đại biểu, đơn vị tư vấn thực hiện đào tạo việc kiểm soát quy trình sản xuất sau khi quy chuẩn được ban hành.
7.2 Tiếp thu ý kiến đại biểu, chỉ tiêu về chất lượng đơn vị sẽ xem xét lại sự tương quan % khối lượng giữa đường tổng với % ẩm độ và các chất khác.
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	Bà Trần Phương Lan- Trưởng bộ môn Công nghệ thực phẩm- Đại học An Giang.
	8.1. Mục 2.1: Yêu cầu về nguyên liệu: có nên xây dựng thêm về các tiêu chuẩn kỹ thuật cho nguyên liệu nước Thốt nốt và các nguyên liệu khác.
8.2 Mục 2.2.3 Chỉ tiêu kim loại nặng: Nên xây dựng mức thấp nhất để đảm bảo an toàn thực phẩm.

8.3 Mục 2.2.5 Dư lượng SO2 : đề nghị mức ≤ 40mg/kg.

8.4 Mục 2.2.6 Hàm lượng Natri Benzoat đề nghị mức thấp hơn.
	- Ý kiến 8.1 Tiếp thu ý kiến đại biểu, tuy nhiên trong Quy chuẩn kỹ thuật đơn vị tư vấn chỉ quy định đối với nguyên liệu đường thốt nốt, các thành phần khác cơ sở tự xây dựng mức giới hạn khi mua.
- Ý kiến 8.2; 8.3; 8.4 Tiếp thu ý kiến của đại biểu, tuy nhiên đơn vị tư vấn đưa ra mức theo quy định của pháp luật .
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	Chi cục quản lý chất lượng Nông Lâm và Thủy sản
	9.1. Mục 2.1. Yêu cầu đối với nguyên liệu: Trong sản xuất đường Thốt nốt bổ sung nguyên liệu phụ trợ là đường cát trắng.

9.3 Phụ lục phương pháp thử.

9.4. Mục 2.3.2 Ghi nhãn: nên ghi cụ thể các nội dung quy định theo Nghị định số 43/2017/NĐ-CP.


	- Ý kiến 9.1; 9.2;9.; 9.4 Tiếp thu ý kiến của đại biểu, đơn vị tư vấn sẽ thực hiện.



