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SẢN PHẨM: Xúc xích xông khói Hải Thịnh

Mã hiệu: HT.XXK.01
Lần ban hành: 01
Ngày ban hành:  01/4/2026
Thời gian lưu: 02 năm
Quy định hủy: Cắt, xé, đốt





PHÊ DUYỆT TÀI LIỆU
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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]
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Sản phẩm: Xúc xích xông khói Hải Thịnh

	Các quá trình
	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

	Tiếp nhận nguyên liệu
	Nguồn gốc, cảm quan, nhiệt độ, hồ sơ kiểm dịch
	Thịt tươi có màu hồng đỏ tự nhiên, không ôi thiu; nguyên liệu có nguồn gốc rõ ràng
	Từng lần nhập nguyên liệu
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	PL1
	

	Sơ chế/Làm sạch
	Loại bỏ tạp chất, mỡ thừa, rửa sạch nguyên liệu
	Nguyên liệu sạch, không lẫn tạp chất, bảo đảm yêu cầu vệ sinh ATTP
	Kiểm tra 100% các mẻ
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	PL2
	

	Xay thô, phối trộn, nhũ hóa
	Kiểm soát tỷ lệ nguyên liệu, phụ gia, gia vị và quá trình nhũ hóa
	Tỷ lệ phối trộn đúng công thức; phụ gia sử dụng đúng quy định; hỗn hợp nhuyễn, đồng nhất
	Kiểm tra 100% các mẻ
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	PL3
	

	Nhồi, định hình xúc xích
	Kiểm soát khối lượng, kích thước, hình dạng sản phẩm
	Xúc xích được nhồi đều, kích thước và khối lượng đúng quy cách công bố trong TCCS
	Kiểm tra 100% các mẻ
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	PL4
	

	Sấy ráo, Xông khói, hấp chín
	Kiểm soát nhiệt độ, thời gian xông khói và nhiệt độ tâm sản phẩm
	Nhiệt độ tâm sản phẩm ≥ 72°C; thời gian xông khói, hấp chín đúng quy trình kỹ thuật
	Kiểm tra 100% các mẻ
	Nhiệt kế thực phẩm, đồng hồ bấm giờ
	Đo trực tiếp
	PL5
	

	Làm nguội
	Kiểm soát nhiệt độ sản phẩm sau hấp
	Làm nguội nhanh, nhiệt độ tâm sản phẩm ≤10°C
	Kiểm tra 100% các mẻ
	Nhiệt kế, cảm quan
	Kiểm tra trực tiếp
	PL6
	

	Đóng gói, ghi nhãn, bảo quản
	Kiểm soát bao bì, khối lượng, tem nhãn, điều kiện bảo quản
	Bao bì bảo đảm ATTP theo quy định; khối lượng đúng công bố
	Kiểm tra 100% từng lô
	Cảm quan, kiểm tra trực tiếp
	Giám sát công nhân
	PL7
	

	Xuất bán
	Kiểm tra điều kiện kho bảo quản, phương tiện vận chuyển và tình trạng thành phẩm trước khi xuất bán
	Điều kiện bảo quản và vận chuyển đáp ứng yêu cầu vệ sinh ATTP
	Giám sát thường xuyên
	
	Giám sát công nhân
	PL8
	




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

	01/7/2026
	Công ty TNHH Hải Thịnh Bắc Giang
	Thịt lợn tươi
	300
	TL01
	Thịt tươi, màu đỏ tự nhiên, không có mùi lạ, đạt yêu cầu
	
	05h30-06h30
	Nguyên liệu giết mổ trong ngày

	
	
	Mỡ lợn
	50
	ML01
	Mỡ tươi, màu trắng tự nhiên, không có mùi lạ, đạt yêu cầu
	
	
	

	01/7/2026
	
	Muối ăn
	2
	GV01
	Đạt yêu cầu
	
	06h30-07h30
	

	01/7/2026
	
	Đường kính
	1,5
	GV02
	Bao bì nguyên vẹn, còn hạn sử dụng, đạt yêu cầu
	
	
	

	01/7/2026
	
	Bột ngọt
	0,5
	GV03
	
	
	
	

	01/7/2026
	
	Tiêu, tỏi và các gia vị khác
	2
	GV04
	Màu sắc, mùi vị đặc trưng, không ẩm mốc, đạt yêu cầu
	
	
	

	01/7/2026
	
	Vỏ Colagen dùng cho xúc xích
	1 cuộn
	VC01
	Bao bì sạch, nguyên vẹn, bảo đảm an toàn thực phẩm
	
	
	

	01/7/2026
	
	Chất ổn định,bảo quản thực phẩm
	0,5
	PG01
	Đúng chủng loại, còn hạn sử dụng, được phép sử dụng theo quy định hiện hành
	
	
	




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

	Ngày sản xuất
	Mã lô sản xuất
	Nguyên liệu sơ chế
	Khối lượng đầu vào (kg)
	Nội dung sơ chế
	Khối lượng sau sơ chế (kg)
	Tình trạng nguyên liệu
	Người thực hiện
	Thời gian

	01/7/2026
	XXK010726
	Thịt lợn tươi (TL01), mỡ lợn (ML01)
	350
	Loại bỏ tạp chất, mỡ thừa; rửa sạch, để ráo nước; cắt thịt theo quy cách chế biến
	345
	Thịt sạch, màu hồng đỏ tự nhiên, không có mùi lạ, đạt yêu cầu đưa vào công đoạn phối trộn, tẩm ướp
	
	07h00-08h00
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[bookmark: _GoBack]PL 3. NHẬT KÝ XAY THÔ, PHỐI TRỘN, NHŨ HÓA NGUYÊN LIỆU

	Ngày sản xuất
	Mã lô sản xuất
	Nguyên liệu phối trộn
	Khối lượng (kg)
	Nội dung 
	Thời gian tẩm ướp
	Tình trạng sau phối trộn
	Người thực hiện
	Thời gian

	01/7/2026
	XXK010726
	Thịt lợn tươi, mỡ lợn, muối, đường, bột ngọt, tiêu, tỏi, phụ gia thực phẩm được phép sử dụng
	351
	Xay nhỏ nguyên liệu, phối trộn nguyên liệu theo đúng công thức của sản phẩm; trộn đều và tẩm ướp bảo đảm gia vị ngấm đồng đều
	90 phút
	Hỗn hợp đồng nhất, màu sắc tự nhiên, mùi thơm đặc trưng, đạt yêu cầu đưa vào công đoạn định hình
	
	08h00-12h00


PL 4. THEO DÕI QUÁ TRÌNH NHỒI, ĐỊNH HÌNH SẢN PHẨM

	Ngày sản xuất
	Mã lô sản xuất
	Khối lượng nguyên liệu sau phối trộn (kg)
	Nội dung 
	Số lượng thành phẩm (cây)
	Khối lượng trung bình (kg/chiếc)
	Tình trạng sau định hình
	Người thực hiện
	Thời gian

	01/7/2026
	XXK010726
	351
	Nhồi hỗn hợp thịt vào vỏ collagen, tạo hình và phân đoạn sản phẩm theo đúng quy cách kỹ thuật
	3.500
	0.1
	Xúc xích được nhồi đều, bề mặt căng, kích thước đồng đều, không bị rách vỏ, đạt yêu cầu đưa vào công đoạn xông khói, hấp chín
	
	09h30-11h00

	
	
	
	
	
	
	
	
	




PL 5. THEO DÕI QUÁ TRÌNH XÔNG KHÓI, HẤP CHÍN

	Ngày sản xuất
	Mã lô sản xuất
	Số lượng thành phẩm (chiếc)
	Nhiệt độ xông khói (0C)
	Thời gian (phút)
	Nhiệt độ hấp (0C)
	Thời gian hấp (phút)
	Tình trạng sản phẩm sau hấp
	Người thực hiện
	Thời gian

	01/7/2026
	XXK010726
	3.500
	65-70
	45
	80-85
	60
	Sản phẩm chín đều, màu vàng nâu đặc trưng, mùi thơm xông khói tự nhiên, cấu trúc săn chắc, đạt yêu cầu đưa vào công đoạn làm nguội
	
	11h00-13h00

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



PL 6. THEO DÕI QUÁ TRÌNH LÀM NGUỘI SẢN PHẨM

	Ngày sản xuất
	Mã lô sản xuất
	Số lượng thành phẩm (chiếc)
	Phương pháp làm nguội
	Thời gian làm nguội (phút)
	Nhiệt độ sản phẩm sau làm nguội (0C)
	Tình trạng sản phẩm sau làm nguội
	Người thực hiện
	Thời gian

	01/7/2026
	XXK010726
	3.500
	Làm nguội tự nhiên kết hợp bảo quản lạnh
	60
	8
	Sản phẩm nguội đều, bề mặt khô ráo, màu sắc đặc trưng, đạt yêu cầu đưa vào công đoạn đóng gói
	
	13h00-14h00

	
	
	
	
	
	
	
	
	



PL 7. THEO DÕI QUÁ TRÌNH ĐÓNG GÓI, GHI NHÃN, BẢO QUẢN

	Ngày sản xuất
	Mã lô sản xuất
	Số lượng thành phẩm (chiếc)
	Qy cách đóng gói
	Nội dung kiểm tra
	Tình trạng sản phẩm
	Người thực hiện
	Thời gian

	01/7/2026
	XXK010726
	3.500
	0.1 kg/cây, hút chân không
	Kiểm tra bao bì, khối lượng, nhãn hàng hóa, mã lô, ngày sản xuất, hạn sử dụng và điều kiện bảo quản
	Bao bì nguyên vẹn, thông tin nhãn đầy đủ theo quy định, thành phẩm đạt yêu cầu nhập kho bảo quản ở nhiệt độ 0–5°C
	
	14h00-15h00

	
	
	
	
	
	
	
	



PL8. NHẬT KÝ XUẤT KHO, VẬN CHUYỂN VÀ TIÊU THỤ SẢN PHẨM

	Ngày/tháng
	Mã lô SP
	Tên sản phẩm
	Quy cách đóng gói
	Số lượng xuất (gói)
	Khách hàng/đại lý
	Số lượng tồn (gói)
	Tình trạng kho
	Người thực hiện
	Ghi chú

	05/7/2026
	GJB010726
	Giò Jambon Hải Thịnh
	500 g/gói
	30
	Đại lý Tân Yên
	170
	Bao bì nguyên vẹn, kho khô ráo
	
	Xuất lô đầu tiên

	05/7/2026
	XXK010726
	Xúc xích xông khói Hải Thịnh
	500 g/gói
	30
	Đại lý Tân Yên
	170
	Bao bì nguyên vẹn, kho khô ráo
	
	Xuất lô đầu tiên

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	




