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Mã hiệu: NBTT.01
Lần ban hành: 01
Ngày ban hành:  10/5/2026
Thời gian lưu: 02 năm
Quy định hủy: Cắt, xé, đốt





PHÊ DUYỆT TÀI LIỆU

	
	Biên soạn
	Kiếm tra
	Phê duyệt

	Chữ ký
	
	
	

	Họ và tên
	
	
	Nguyễn Trung Tuyến

	Chức danh
	
	
	Chủ hộ




BẢNG THEO DÕI NỘI DUNG SỬA ĐÔI, BỔ SUNG
	TRANG/MỤC
	TÓM TẮT NỘI DUNG SỬA ĐỔI, BỔ SUNG
	NGÀY

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




TÀI LIỆU NÀY ĐƯỢC PHÂN PHÁT TỚI

	1. Chủ Cơ Sở
	[X]
	4. Bộ phận kỹ thuật
	[X]

	2. Bộ phận tiếp nhận nguyên liệu
	[X]
	5. Bộ phận sản xuất đóng gói
	[X]

	3. Bộ phận kinh doanh
	[X]
	
	






[bookmark: bookmark6]KẾ HOẠCH KIỂM SOÁT CHẤT LƯỢNG
Sản phẩm: Nem Bùi Trung Tuyến

	Các quá trình sản xuất cụ thể
	Kế hoạch kiểm soát chất lượng

	
	Các chỉ tiêu giám sát/kiểm soát
	Tiêu chuẩn/quy chuẩn kỹ thuật
	Tần suất lấy mẫu/cỡ mẫu
	Thiết bị thử nghiệm/kiểm tra
	Phương pháp thử/kiểm tra
	Biểu ghi chép
	Ghi chú

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)
	(7)
	(8)

	Nhập nguyên liệu
	Chọn phần thịt nạc vai hoặc nạc mông, thịt tươi mới trong ngày.
Gia vị:  muối, nước mắm, tỏi, tiêu,…
	Thịt tươi có màu đỏ tự nhiên, không ôi thiu; nguyên liệu có nguồn gốc rõ ràng; đáp ứng TCCS 01:2026/nembui
	Từng lần nhập nguyên liệu
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	PL1
	

	Sơ chế/Làm sạch
	- Thịt nạc: rửa sạch, để ráo, hấp chín hoặc làm chín tới. Sau đó thái nhỏ.
- Bì lợn: làm sạch, luộc chín, loại bỏ mỡ bám, thái sợi mỏng;
- Mỡ lợn: Rửa sạch, luộc chín, thái hạt lựu nhỏ.
	Thịt được làm sạch, không lẫn tạp chất; kích thước cắt đúng quy cách theo TCCS 01:2026/nembui
	Kiểm tra 100% các mẻ
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	PL2
	

	Xay và rang thính
	Kiểm tra độ vàng, độ thơm, mịn của thính.
	Gạo rang vàng đều, thơm, không cháy khét; bột thính mịn, khô
	Kiểm tra 100% các mẻ
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	PL3
	

	Phối trộn nguyên liệu
	Kiểm soát tỷ lệ nguyên liệu và thời gian trộn/ướp.
	Tỷ lệ gia vị đúng công thức; thời gian phối trộn đúng quy trình
	Kiểm tra 100% các mẻ
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	PL4
	

	Định hình sản phẩm
	Kiểm tra khối lượng từng chiếc, hình thức gói
	Khối lượng đồng đều; gói chắc, đẹp, đúng quy cách.
	Kiểm tra xác suất
	Cân điện tử
	Cân đo, cảm quan
	PL5
	

	Đóng gói/bảo quản
	Kiểm soát bao bì, tem nhãn, khối lượng, điều kiện bảo quản
	Bao bì bảo đảm ATTP theo QCVN/ quy định ghi nhãn; khối lượng đúng công bố
	Kiểm tra xác suất
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	Giám sát công nhân
	PL6
	

	Xuất bán
	Sản phẩm được nhập kho bảo quản ở nơi khô ráo, thoáng mát; kho bảo quản đảm bảo đạt tiêu chuẩn vệ sinh ATTP
	Điều kiện bảo quản và vận chuyển đáp ứng yêu cầu vệ sinh ATTP
	Giám sát thường xuyên
	Nhiệt kế, kiểm tra trực tiếp
	Giám sát công nhân
	PL7
	




PL 1. THEO DÕI NHẬP NGUYÊN LIỆU

	[bookmark: _GoBack]Ngày nhập
	Hộ thành viên/Nhà cung cấp
	Khối lượng (kg)
	Mã KH/Hộ liên kết
	Tình trạng nguyên liệu
	Người nhập
	Thời gian
	Ghi chú

	10/5/2026
	Hộ kinh doanh Lưu Thanh Thúy
	85
	NB01
	Đạt
	Nguyễn Trung Tuyến
	06h00-07h00
	Nguyên liệu tươi; đầy đủ hồ sơ nguồn gốc

	
	
	
	
	
	
	
	




PL 2. THEO DÕI QUÁ TRÌNH SƠ CHẾ, LÀM SẠCH

	Ngày nhập
	Hộ thành viên/Khách hàng
	Khối lượng (kg)
	Mã KH/Hộ liên kết
	Tình trạng nguyên liệu
	Người nhập
	Thời gian
	Ghi chú

	10/5/2026
	Hộ kinh doanh Lưu Thanh Thúy
	85
	NB01
	Đạt
	Nguyễn Trung Tuyến
	07h00-08h
	Nguyên liệu được làm sạch; sơ chế đúng quy trình
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PL 3. THEO DÕI QUÁ TRÌNH XAY VÀ RANG THÍNH

	Ngày nhập
	Nguyên liệu sử dụng
	Khối lượng (kg)
	Mã lô sản xuất
	Tình trạng sau chế biến
	Người thực hiện
	Thời gian
	Ghi chú

	10/5/2026
	Gạo tẻ
	15
	NB01
	Đạt
	Nguyễn Trung Tuyến
	08h00-09h00
	Thính rang vàng đều, thơm, xay mịn


PL 4. THEO DÕI QUÁ TRÌNH PHỐI TRỘN

	Ngày thực hiện
	Thành phần phối trộn
	Khối lượng (kg)
	Số lô
	Tình trạng sau phối trộn
	Người thực hiện
	Thời gian
	Ghi chú

	10/5/2026
	Thịt nạc, bì lợn, mỡ lợn, thính, gia vị
	100
	NB01
	Đạt
	Nguyễn Trung Tuyến
	09h00-10h00
	Nguyên liệu trộn đều, độ dính tốt, mùi thơm đặc trưng



PL 5. THEO DÕI QUÁ TRÌNH ĐỊNH HÌNH SẢN PHẨM

	Ngày nhập
	Sản phẩm
	Số lượng
	Số lô
	Tình trạng sản phẩm sau định hình
	Người kiểm soát
	Thời gian
	Ghi chú

	10/5/2026
	Nem Bùi
	500 quả
	NB01
	Đạt
	Nguyễn Trung Tuyến
	10h00-11h00
	Đồng đều, gói chắc tay, hình thức đẹp



PL 6. THEO DÕI QUÁ TRÌNH ĐÓNG GÓI, NHẬP KHO

	Ngày nhập
	Sản phẩm
	Số lượng
	Số lô
	Tình trạng bao bì sản phẩm
	Người kiểm soát
	Thời gian
	Ghi chú

	10/5/2026
	Nem Bùi
	500 quả
	NB01
	Đạt
	Nguyễn Trung Tuyến
	11h00-12h00
	Bao bì nguyên vẹn, sản phẩm bảo quản đúng quy trình




PL 7. SỔ THEO DÕI BÁN HÀNG
	Ngày sản xuất
	Mã lô
	Tên sản phẩm
	Quy cách đóng gói
	Số lượng xuất (quả)
	Số lượng tồn (quả)
	Khách hàng/đại lý
	Địa chỉ nhận hàng
	Người xuất kho

	11/5/2026
	NB01
	Nem Bùi Trung Tuyến
	200 g/quả
	100
	400
	Siêu thị OCOP Bắc Ninh
	367 Minh Khai, phường Bắc Giang
	Nguyễn Trung Tuyến

	11/5/2026
	NB01
	Nem Bùi Trung Tuyến
	200 g/quả
	100
	300
	Công ty TNHH Sản xuất và Thương mại Sâm Việt Nam

	
	Nguyễn Trung Tuyến

	11/5/2026
	NB01
	Nem Bùi Trung Tuyến
	200 g/quả
	30
	270
	Khách lẻ
	
	Nguyễn Trung Tuyến

	12/5/2026
	NB01
	Nem Bùi Trung Tuyến
	200 g/quả
	30
	240
	Khách lẻ
	
	Nguyễn Trung Tuyến

	11/5/2026
	NB01
	Nem Bùi Trung Tuyến
	200 g/quả
	40
	200
	Khách lẻ
	
	Nguyễn Trung Tuyến

	13/5/2026
	NB01
	Nem Bùi Trung Tuyến
	200 g/quả
	100
	100
	Siêu thị OCOP Bắc Ninh
	367 Minh Khai, phường Bắc Giang
	Nguyễn Trung Tuyến





