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Mã hiệu: BKT.03
Lần ban hành: 01
Ngày ban hành:  02/4/2026
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 văn Tuyến

	Chức danh
	
	
	Giám đốc




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 THEO QUÁ TRÌNH SẢN XUẤT
Sản phẩm: Bún khô trắng

	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)

	Tiếp nhận nguyên liệu gạo Bao Thai, gạo Khang Dân
	Nguồn gốc, xuất xứ; mã lô nguyên liệu; cảm quan; độ sạch; tạp chất; nấm mốc
	Nguyên liệu có hồ sơ truy xuất nguồn gốc; không mốc, không sâu mọt, không mùi lạ
	- 1 lần/lô nguyên liệu
	Cảm quan; cân điện tử; cân đồng hồ
	Cảm quan, đối chiếu chứng từ
	Theo quy định của cơ sở
	

	Làm sạch và ngâm gạo
	Thời gian ngâm; độ sạch nước; mùi
	
	Từng lô sản xuất
	Cảm quan
	Cảm quan
	Theo quy định của cơ sở
	

	Xay và lọc bột
	Thiết bị say; độ mịn bột
	Thiết bị sạch; bột đồng nhất, không lẫn tạp chất
	Mỗi mẻ
	Cảm quan, sàng lọc
	Cảm quan
	Theo quy định của cơ sở
	Vệ sinh trước, sau sản xuất

	Tráng bánh và hấp chín
	Độ đồng đều lớp bánh; nhiệt độ, thời gian hấp
	Theo quy trình kỹ thuật của cơ sở
	Từng lô sản xuất
	Cảm quan; cân điện tử; cân đồng hồ
	Cảm quan
	Phiếu công đoạn
	

	Cắt sợi, tạo hình
	Kích thước sợi; độ đồng đều; tình trạng sợi
	Sợi mỳ đều, không đứt gãy nhiều
	Từng lô sản xuất
	Cảm quan; cân điện tử; cân đồng hồ
	Cảm quan
	Theo quy định của cơ sở
	

	Phơi/Sấy khô
	Nhiệt độ, thời gian sấy; độ khô sản phẩm
	Theo quy trình công nghệ; sản phẩm khô đồng đều
	Từng lô sản xuất
	Cảm quan; cân điện tử; nhiệt kế
	Cảm quan
	Theo quy định của cơ sở
	

	Làm nguội
	Nhiệt độ; độ ẩm môi trường
	Môi trường khô sạch
	Hàng mẻ
	Nhiệt ẩm kế
	Quan sát
	Nhật ký SX
	

	Đóng gói, ghi nhãn
	Khối lượng tịnh; tình trạng bao bì; mã lô; ngày sản xuất
	- Đúng khối lượng công bố; Nhiệt độ bảo quản.
	100% hoặc theo mẫu
	Cảm quan; cân điện tử; cân đồng hồ
	Cân kiểm tra
	Theo quy định của cơ sở
	

	Bảo quản và xuất bán
	Nhiệt độ kho; côn trùng; ẩm mốc; Bao bì; nhãn; số lô; hạn dùng
	Kho khô; thoáng; sạch; Đúng nhãn công bố
	Hàng ngày
	Nhiệt ẩm kế
	Kiểm tra định kỳ
	
	


	


PL 1. THEO DÕI NHẬP NGUYÊN LIỆU

	Ngày nhập
	Hộ thành viên/Nhà cung cấp
	Tên nguyên liệu
	Khối lượng (kg)
	Mã lô/NCC
	Tình trạng nguyên liệu
	Người nhập
	Thời gian
	Ghi chú

	18/6/2026
	Công ty TNHH Hoàng Đạt (phường Chũ, tỉnh Bắc Ninh)

	Gạo Bao thai
	140
	BT-180626-01
	Không mốc; không có mùi lạ, đạt yêu cầu
	Nguyễn Văn Tuyến
	05h30
	Nhập phục vụ sản xuất lô MCS1-160626

	18/6/2026
	
	Gạo Khang dân
	60
	KD-180626-01
	Không mốc; không có mùi lạ, đạt yêu cầu
	Nguyễn Văn Tuyến
	05h30
	Nhập phục vụ sản xuất lô MCS1-160626
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PL 2. THEO DÕI QUÁ TRÌNH LÀM SẠCH VÀ NGÂM GẠO

	Ngày nhập
	Mã lô sản xuất
	Nguyên liệu
	Khối lượng (kg)
	Kết quả làm sạch
	Bắt đầu ngâm
	Kết thúc ngâm
	Thời gian ngâm

	18/6/2026
	BT-180626-01
	Gạo Bao thai
	140
	Đã loại bỏ tạp chất, đạt yêu cầu
	06h00
	14h00
	8 giờ

	18/6/2026
	KD-180626-01
	Gạo Khang dân
	60
	Đã loại bỏ tạp chất, đạt yêu cầu
	06h00
	14h00
	8 giờ



PL 3. THEO DÕI QUÁ TRÌNH SAY VÀ LỌC BỘT

	Ngày sản xuất
	Mã lô sản xuất
	Khối lượng gao đưa vào xay (kg)
	Thời gian bắt đầu say
	Thờigian kết thúc say
	Tình trạng máy say
	Kết quả dịch bột sau say
	Kết quả lọc bột

	18/6/2026
	BKT-180626
	200
	06h00
	14h00
	Hoạt động bình thường
	Bột trắng ngà, đồng nhất
	Không còn cặn thô, đạt yêu cầu




PL 4. THEO DÕI QUÁ TRÌNH TRÁNG, HẤP BỘT

	Ngày sản xuất
	Mã lô sản xuất
	Thời gian bắt đầu
	Thời gian kết thúc
	Tình trạng dịch bột trước khi tráng
	Nhiệt độ hấp
	Thời gian hấp
	Chất lượng lá bánh sau hấp
	Người thực hiện

	18/6/2026
	BKT-180626
	15h40
	18h00
	Đồng nhất, không lắng cặn
	90-1000C
	50-60 giây/lá
	Chín đều, bề mặt nhẵn, không rách
	Nguyễn Văn Tuyến


PL 5. THEO DÕI QUÁ TRÌNH CẮT SỢI, TẠO HÌNH 

	Ngày sản xuất
	Mã lô sản xuất
	Thời gian bắt đầu
	Thời gian kết thúc
	Tình trạng máy cắt
	Độ rộng sợi (mm)
	Chất lượng sợi sau cắt
	Người thực hiện
	Ghi chú

	18/6/2026
	BKT-180626
	18h05
	19h00
	Hoạt động bình thường
	2.0 
	Sợi đều, không bết dính, ít đứt gãy
	Nguyễn Văn Tuyến
	



	PL 6. THEO DÕI QUÁ TRÌNH PHƠI/SẤY KHÔ

	Ngày sản xuất
	Mã lô sản xuất
	Thời gian bắt đầu phơi
	Thời gian kết thúc
	Điều kiện thời tiết
	Số lượng phên/giàn phơi
	Chất lượng mỳ sau phơi
	Người thực hiện
	Ghi chú

	18/6/2026
	BKT-180626
	07h00
	16h30
	Nắng nhẹ
	25 phên
	Mỳ khô đều, màu trắng ngà, không mùi lạ
	Nguyễn Văn Tuyến
	Đạt



PL 7. THEO DÕI QUÁ TRÌNH ĐÓNG GÓI

	Ngày đóng gói
	Mã lô sản xuất
	Khối lượng (kg)
	Quy cách đóng gói
	Tình trạng bao bì
	Tình trạng ghi nhãn
	Người thực hiện
	Ghi chú

	19/6/2026
	BKT-180626
	180
	1 kg/gói
	Nguyên vẹn, sạch
	Đúng quy định
	Nguyễn Văn Tuyến
	Nhập kho thành phẩm




PL 8. THEO DÕI QUÁ TRÌNH ĐÓNG GÓI


	Ngày xuất bán
	Mã lô sản xuất
	Khách hàng
	Địa chỉ
	Quy cách đóng gói
	Số lượng xuất
	Người thực hiện
	Ghi chú

	25/6/2026
	BKT-180626
	Công ty TNHH thực phẩm An Toàn Ánh Dương
	Phường Võ Cường, tỉnh Bắc Ninh
	1kg
	300 gói
	Nguyễn Văn Tuyến
	

	[bookmark: _GoBack]25/6/2026
	BKT-180626
	Siêu thị OCOP Bắc Ninh
	Phường Bắc Giang
	1kg
	300 gói
	Nguyễn Văn Tuyến
	




