(Văn bản đính kèm)

QUI ĐỊNH CHI TIẾT THỰC HIỆN CÔNG TÁC KIỂM DỊCH THỰC VẬT ĐỐI VỚI QUẢ THANH LONG TƯƠI SẢN XUẤT Ở VIỆT NAM
Nhằm tổ chức thực hiện công tác Kiểm Dịch Thực Vật đối với quả thanh long tươi do Việt Nam sản xuất, theo các qui định tại biểu số 52 trong tài liệu đính kèm số 2 (thuộc sắc lệnh số 73 của Bộ Nông Lâm ban hành năm 1950. Dưới đây gọi tắt là “Qui Tắc”) hướng dẫn các qui tắc thực hiện Luật Kiểm Dịch Thực Vật, ngoài các qui định trong chỉ thị số 1472 của Bộ Nông lâm thủy sản ban hành ngày 20/10/2009 (Dưới đây gọi tắt là “Chỉ Thị”), nay qui định chi tiết như dưới đây.

1. Thiết Bị Xử Lý Hơi Nước Nóng:

Thiết Bị Xử Lý Hơi Nước Nóng để khử độc tại nơi sản xuất, theo qui định tại khoản 4 của Chỉ Thị, phải thoả mãn các điều kiện sau.
(1) Phải có gắn đồng hồ đo nhiệt độ-ẩm độ theo kiểu tự động ghi chép lại số liệu.

(2) Thiết bị đo đạc nhiệt độ của đồng hồ đo nhiệt độ-ẩm độ theo kiểu tự động ghi chép lại số liệu đó phải đo đạc được nhiệt độ các quả tươi xếp ở các lớp giữa trong khối quả tươi xếp chồng lên nhau thành các lớp trên, lớp giữa, lớp dưới (tuy nhiên, nếu trường hợp có nhiều chỗ sai biệt áp lực trong cùng một thiết bị xử lý hơi nước nóng thì phải là nhiệt độ lớp quả tươi xếp ở giữa của từng nơi một. dưới đây cũng như vậy) và phải đo đạc được nhiệt độ không gian bên trong thiết bị xử lý hơi nước nóng.

(3) Thiết bị đo đạc độ ẩm của đồng hồ đo nhiệt độ-ẩm độ theo kiểu tự động ghi chép lại số liệu đó phải đo đạc được độ ẩm không gian bên trong thiết bị xử lý hơi nước nóng.

(4) thiết bị xử lý hơi nước nóng phải có chế độ duy trì nhiệt độ các quả tươi xếp tại các lớp giữa ở nhiệt độ theo yêu cầu.
2. Đóng gói và nơi đóng gói:

(1) Đóng gói:

Trường hợp đóng gói có lỗ thông khí như qui định ở điều (1) khoản 6 của Chỉ Thị thì sẽ được tổ chức theo một trong các phương pháp sau đây:

a) Trước khi đưa quả tươi vào đóng gói, phải bọc lại bằng chất liệu đóng gói (trường hợp có lỗ thông khí, đường kính lỗ thông khí phải dưới mức 1,6mm)

b) Phải sử dụng bao gói có căng lưới ở lỗ thông khí (đường kính lỗ thông khí phải dưới mức 1,6mm. dưới đây cũng như vậy)

c) Bao gói hoặc là bó bao gói phải được trùm toàn diện bằng lưới.

(2) Nơi đóng gói:

Theo qui định ở điều (2) khoản 6 của Chỉ Thị, nơi đóng gói phải thoả mãn các điều kiện sau đây:

a) Phải bố trí tại nơi tiếp giáp với thiết bị xử lý hơi nước nóng, nơi có những chỗ mở ra như cửa sổ chẳng hạn, phải có thiết bị để ngăn không cho nhóm khuẩn mibae xâm nhập vào ví dụ như phải được căng lưới v.v…
b) Phải bố trí một nơi riêng biệt chỉ dành để đóng gói những quả thanh long tươi đã được khử độc xong.
c) Hằng năm trước khi bắt đầu sử dụng, phải cho khử độc bên trong bằng thuốc khử trùng, nếu cần thiềt phải tổ chức khử độc.
3. Điều tra Thiết Bị Xử Lý Hơi Nước Nóng và Nơi đóng gói: 

(1) Cán bộ Kiểm Dịch Thực Vật đối với Thiết Bị Xử Lý Hơi Nước Nóng như qui định tại khoản 4 của Chỉ Thị và Nơi Đóng Gói như qui định tại điều (2) khoản 6 của Chỉ Thị, nhằm xác nhận rằng có thoả mãn các điều kiện đã nêu ở 1 và (2) của 2 không, hằng năm phải theo nguyên tắc là phải tổ chức kiểm tra trước khi bắt đầu sử dụng Thiết Bị Xử Lý Hơi Nước Nóng và Nơi đóng gói liên quan. Tuy nhiên, khi thấy cần phải kiểm tra xác nhận thì dù đang trong kỳ sử dụng đi nữa cũng vẫn phải tổ chức kiểm tra kịp thời.

(2) Kiểm tra như qui định ở (1) trên đây, theo nguyên tắc là cơ quan Kiểm Dịch Thực Vật Việt Nam cùng tổ chức điều tra để chỉ định về Thiết Bị Xử Lý Hơi Nước Nóng và Nơi đóng gói dành cho quả thanh long tươi xuất khẩu sang Nhật Bản.

4. xác nhận KCS và thực hiện khử độc:

(1) Xác nhận thực hiện khử độc:

      Về việc xác nhận thực hiện khử độc như qui định tại khoản 5 của Chỉ Thị, cán bộ Kiểm Dịch Thực Vật ( Nhật Bản) phải tuân theo các điều qui định như sau đây, theo nguyên tắc là phải cùng với cơ quan Kiểm Dịch Thực Vật Việt Nam tổ chức tiến hành.

a) Phải xác nhận được rằng tại Thiết Bị Xử Lý Hơi Nước Nóng, nhờ hơi nước bão hòa, nâng nhiệt độ lớp quả tươi xếp ở giữa theo tỷ lệ tăng nhiệt nhất định tới 43 độ, do hơi nước bão hoà được duy trì liên tục, nhiệt độ đã có tại lớp quả tươi xếp ở giữa sẽ được nâng tiếp lên đến 46,5 độ, tại nhiệt độ nầy trở lên được duy trì trong vòng 40 phút.
b) Phải xác nhận được rằng điểm đo đạc nhiệt độ của lớp quả tươi xếp ở giữa là đúng vị trí.
(2) Xác nhận KCS xuất khẩu:

Về việc xác nhận KCS như qui định tại khoản 5 của Chỉ Thị, cán bộ Kiểm Dịch Thực Vật( Nhật Bản)  phải tuân theo các điều qui định như sau đây, theo nguyên tắc là phải cùng với cơ quan Kiểm Dịch Thực Vật Việt Nam tổ chức tiến hành.
a) Phải xác nhận được rằng trên 5% số lượng đóng gói quả thanh long tươi không phải là động thực vật có hại kiểm dịch, đặc biệt là không có nhóm khuẩn mibae.

b) Theo kết quả xác nhận KCS ở a) trên đây, nếu bị phát hiện có nhóm khuẩn mibae, phải cùng với cơ quan Kiểm Dịch Thực Vật Việt Nam tổ chức tiến hành điều tra nguyên nhân khuẩn mibae xâm nhập, trong khi nguyên nhân chưa được hiểu rõ cặn kẽ thì không được tiến hành xác nhận khử độc nữa.

c) Theo như qui định ở (1) trên đây, việc khử độc đã được tiến hành hoàn thành hoàn toàn, và theo qui định ở a) khi đã được xác nhận rằng không còn có các động thực vật có hại kiểm dịch, phải ký và ghi rõ họ tên vào chỗ còn trống trên Giấy Chứng Nhận Kiểm Dịch Thực Vật.

5. Biểu thị: 

Biểu thị khi hoàn thành Kiểm Dịch Thực Vật xuất khẩu như qui định tại khoản 7 của Chỉ Thị sẽ theo mẫu đính kèm ở (1) dưới đây, biểu thị nơi xuất hàng đến sẽ theo mẫu chữ ở (2) dưới đây, phải thể hiện độ lớn của chữ sao cho dễ phát hiện ra nhất, tại nơi dễ nhìn thấy nhất ở bên hông của gói hàng.

(1) Biểu thị khi hoàn thành Kiểm Dịch Thực Vật xuất khẩu:
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(2) Biểu thị nơi xuất hàng đến:

FOR JAPAN
6. KCS nhập khẩu:

(1) cán bộ Kiểm Dịch Thực Vật tại cảng nhập hàng sẽ tiến hành KCS nhập khẩu, phải kiểm tra xác nhận tình trạng quả thanh long tươi được nhập về và giấy chứng nhận Kiểm Dịch Thực Vật đính kèm.

(2) cán bộ Kiểm Dịch Thực Vật đối với các trường hợp như không có giấy chứng nhận Kiểm Dịch Thực Vật đính kèm, trường hợp không được cán bộ Kiểm Dịch Thực Vật xác nhận như qui định ở khoản 5 của Chỉ Thị, trường hợp không được niêm phong như qui định ở (3) khoản 6 của Chỉ Thị, trường hợp không có biểu thị như qui định ở khoản 7 của Chỉ Thị, hoặc trường hợp bao gói bị rách hỏng, hoặc bị mở ra thì sẽ phải ra chỉ thị buộc hủy bỏ hoặc buộc xuất trả lại số quả thanh long tươi đó.

(3) Ngoài qui định ở (1) và (2) trên đây, thủ tục và phương pháp KCS nhập khẩu phải tuân theo các qui định trong qui tắc và qui chế Kiểm Dịch Thực Vật Nhập Khẩu (chỉ thị số 206 của Bộ Nông lâm ban hành ngày 08/07/1950).

(4) Cán bộ Kiểm Dịch Thực Vật nếu phát hiện ra khuẩn mibae( ruồi đục quả) thì phải xử lý theo các bước sau đây:

a) Ra chỉ thị hủy bỏ hoặc xuất trả lại toàn bộ số lượng hàng hoá bị phát hiện có khuẩn mibae( ruồi đục quả).

b) Đối với nguyên nhân nhiễm khuẩn mibae ( ruồi đục quả) phải cùng với cơ quan Kiểm Dịch Thực vật Việt nam tiến hành điều tra, khi nguyên nhân chưa được hiểu rõ cặn kẽ thì không được tiến hành KCS nhập khẩu nữa.

