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PHẦN I. MỤC ĐÍCH
I. MỤC ĐÍCH
Kế hoạch kiểm soát chất lượng được xây dựng nhằm kiểm soát toàn bộ quá trình sản xuất sản phẩm Nem ngựa Ông Tuân từ khâu tiếp nhận nguyên liệu đến khi sản phẩm được xuất bán; bảo đảm các công đoạn sản xuất được thực hiện thống nhất, đáp ứng yêu cầu về chất lượng, an toàn thực phẩm và khả năng truy xuất nguồn gốc.
Thông qua việc xác định các nội dung cần kiểm soát, phương pháp kiểm tra, tần suất giám sát và biểu mẫu ghi chép tương ứng, cơ sở chủ động phát hiện, phòng ngừa và khắc phục kịp thời các sai lệch phát sinh trong quá trình sản xuất, góp phần duy trì chất lượng ổn định của sản phẩm.
Kế hoạch là căn cứ để tổ chức thực hiện việc kiểm soát chất lượng nội bộ, lưu giữ hồ sơ phục vụ công tác quản lý sản xuất, truy xuất nguồn gốc sản phẩm và đáp ứng yêu cầu của các cơ quan quản lý nhà nước, chương trình OCOP và các tổ chức, cá nhân có liên quan.
II. PHẠM VI ÁP DỤNG
Kế hoạch này áp dụng đối với toàn bộ hoạt động sản xuất sản phẩm Nem ngựa Ông Tuân tại Hộ kinh doanh Nem ngựa Ông Tuân, bao gồm các công đoạn:
- Tiếp nhận và kiểm tra nguyên liệu;
- Sơ chế, luộc/hấp chín và thái nguyên liệu;
- Phối trộn gia vị, ủ bán thành phẩm;
- Gói nem, hút chân không và dán tem;
- Bảo quản thành phẩm;
- Xuất bán và truy xuất nguồn gốc sản phẩm.
Kế hoạch được áp dụng đối với toàn bộ người lao động trực tiếp tham gia sản xuất, quản lý, kiểm tra chất lượng, bảo quản và tiêu thụ sản phẩm tại cơ sở.
III. CĂN CỨ XÂY DỰNG
Kế hoạch được xây dựng trên cơ sở:
- Luật Chất lượng sản phẩm, hàng hóa và các văn bản hướng dẫn thi hành;
- Luật An toàn thực phẩm và các văn bản hướng dẫn thi hành;
- Các quy chuẩn, tiêu chuẩn kỹ thuật về an toàn thực phẩm có liên quan đến sản phẩm thịt và sản phẩm chế biến từ thịt;
- Tiêu chuẩn cơ sở của sản phẩm;
- Quy trình sản xuất sản phẩm do Hộ kinh doanh Nem ngựa Ông Tuân ban hành.
IV. TRÁCH NHIỆM
1. Chủ cơ sở
- Tổ chức triển khai thực hiện Kế hoạch kiểm soát chất lượng.
- Phân công người thực hiện, kiểm tra và giám sát các công đoạn sản xuất.
- Kiểm tra việc ghi chép hồ sơ, lưu trữ biểu mẫu theo quy định.
- Xem xét và xử lý các trường hợp sản phẩm hoặc nguyên liệu không phù hợp.
2. Người trực tiếp sản xuất
- Thực hiện đúng quy trình sản xuất và các yêu cầu kiểm soát chất lượng.
- Kiểm tra nguyên liệu, bán thành phẩm và thành phẩm theo từng công đoạn.
- Ghi chép đầy đủ, trung thực các biểu mẫu theo dõi.
- Báo cáo ngay cho chủ cơ sở khi phát hiện nguyên liệu hoặc sản phẩm không bảo đảm chất lượng.
3. Người phụ trách kinh doanh và xuất bán
- Kiểm tra thông tin nhãn hàng hóa, mã lô sản xuất trước khi xuất bán.
- Thực hiện việc ghi chép, lưu trữ thông tin phục vụ truy xuất nguồn gốc.
- Tiếp nhận và phản hồi các thông tin liên quan đến chất lượng sản phẩm từ khách hàng.




































KẾ HOẠCH KIỂM SOÁT CHẤT LƯỢNG
Sản phẩm: Nem ngựa Ông Tuân
	Các quá trình sản xuất
	Các chỉ tiêu giám sát/kiểm soát
	Tiêu chuẩn/quy chuẩn kỹ thuật
	Tần suất kiểm tra
	Thiết bị/phương pháp kiểm tra
	Biểu ghi chép
	Ghi chú

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

	1. Tiếp nhận và kiểm tra nguyên liệu
	Nguồn gốc nguyên liệu; tình trạng cảm quan; màu sắc; mùi đặc trưng; độ tươi của thịt ngựa, bì ngựa; chất lượng tỏi, riềng, ớt và các gia vị; bao bì nguyên liệu; khối lượng nhập
	Nguyên liệu có nguồn gốc rõ ràng; còn tươi, không ôi thiu, không nấm mốc, không lẫn tạp chất; đạt yêu cầu cảm quan theo tiêu chuẩn cơ sở
	Mỗi lô nguyên liệu nhập
	Kiểm tra cảm quan; cân điện tử; đối chiếu thông tin nhà cung cấp
	PL1
	

	2. Sơ chế - làm sạch
	Độ sạch của thịt ngựa, bì ngựa và nguyên liệu; loại bỏ lông, tạp chất; tình trạng vệ sinh dụng cụ, khu vực sơ chế
	Nguyên liệu được làm sạch; loại bỏ lông, tạp chất; dụng cụ, khu vực sơ chế bảo đảm vệ sinh
	Từng lô sản xuất
	Cảm quan
	PL2
	

	3. Luộc chín/áp chảo
	Mức độ chín của thịt và bì; thời gian thực hiện theo quy trình; tình trạng nguyên liệu sau luộc/áp chảo
	Thịt, bì được luộc chín/áp chảo đạt yêu cầu; chín đều, không cháy, không còn sống
	Từng lô sản xuất
	Kiểm tra cảm quan; theo dõi quá trình thực hiện
	PL3
	

	4. Để nguội, thái sợi mỏng
	Điều kiện để nguội; vệ sinh dụng cụ; kích thước, độ mỏng và độ đồng đều của sợi thịt, bì sau thái
	Nguyên liệu được để nguội phù hợp; sợi thái mỏng, nhỏ, tương đối đồng đều; dụng cụ sạch
	Từng lô sản xuất
	Kiểm tra cảm quan, trực quan
	PL4
	

	5. Phối trộn gia vị
	Khối lượng nguyên liệu; tỷ lệ các loại gia vị; độ đồng đều khi phối trộn; vệ sinh dụng cụ; thời gian ủ bán thành phẩm
	Phối trộn đúng công thức của cơ sở; gia vị phân bố đồng đều; thời gian ủ theo quy trình; bán thành phẩm có màu sắc, mùi vị đặc trưng
	Từng lô sản xuất
	Cân điện tử; kiểm tra cảm quan; theo dõi thời gian
	PL5
	

	6. Chuẩn bị lá chuối/hộp đựng
	Độ sạch; độ nguyên vẹn; tình trạng lá; loại bỏ lá dập, rách, bẩn; vệ sinh trước khi sử dụng
	Lá chuối sạch, không có đất, tạp chất; không dập nát, không có dấu hiệu hư hỏng; phù hợp để gói nem
	Từng lô sản xuất
	
	
	

	7. Gói nem - Hút chân không - Dán tem
	Khối lượng từng chiếc nem; chất lượng lá chuối; tình trạng bao bì; độ kín đường hàn; thông tin tem nhãn; mã lô sản xuất
	Nem được gói chắc chắn; lá chuối sạch; túi hút chân không kín; tem nhãn đầy đủ, đúng quy định; thông tin truy xuất rõ ràng
	100% sản phẩm
	Cảm quan
	PL6
	

	8. Bảo quản thành phẩm
	Điều kiện kho bảo quản; nhiệt độ; vệ sinh khu vực bảo quản; tình trạng bao bì; thời gian lưu kho
	Thành phẩm được bảo quản đúng điều kiện của cơ sở; bao bì nguyên vẹn; không có dấu hiệu hư hỏng
	Hằng ngày
	Cảm quan; Nhiệt kế
	PL7
	

	9. Xuất bán và truy xuất nguồn gốc
	Mã lô; số lượng xuất bán; thông tin khách hàng; tình trạng sản phẩm trước khi giao; hồ sơ truy xuất
	Chỉ xuất bán sản phẩm đạt yêu cầu; đầy đủ thông tin truy xuất nguồn gốc; ghi chép đầy đủ thông tin khách hàng và lô hàng
	Từng lô sản xuất
	Kiểm tra hồ sơ; đối chiếu nhãn
	PL8
	






















PL1. THEO DÕI TIẾP NHẬN VÀ KIỂM TRA NGUYÊN LIỆU
	Ngày nhập
	Nguyên liệu
	Nhà cung cấp
	Mã lô nguyên liệu
	Khối lượng (kg)
	Tình trạng nguyên liệu
	Người nhập
	Thời gian nhập
	Ghi chú

	21/10/2026
	Thịt ngựa
	HKD Nguyễn Văn Học (Xã Tân Yên)
	NL-211026-01
	9
	Đạt
	Ngô Văn Tuân
	Buổi sáng
	

	
	Bì ngựa
	HKD Nguyễn Văn Học (Xã Tân Yên)
	NL-211026-01
	0,6
	Đạt
	
	
	

	
	Tỏi
	Tự cung cấp
	NL-211026-02
	0,2
	Đạt
	
	
	

	
	Giềng
	Tự cung cấp
	NL-211026-02
	0,2
	Đạt
	
	
	



PL2. THEO DÕI SƠ CHẾ, LÀM SẠCH NGUYÊN LIỆU
	Ngày sản xuất
	Nguyên liệu
	Mã lô nguyên liệu
	Khối lượng (kg)
	Kết quả sơ chế
	Người thực hiện
	Thời gian
	Ghi chú

	21/10/2026
	Thịt ngựa
	NL-211026-01
	9
	Đạt
	Ngô Văn Tuân
	Buổi sáng
	

	
	Bì ngựa
	NL-211026-01
	0,6
	Đạt
	
	
	

	
	Tỏi
	NL-211026-02
	0,2
	Đạt
	
	
	

	
	Giềng
	NL-211026-02
	0,2
	Đạt
	
	
	



PL3. THEO DÕI QUÁ TRÌNH LUỘC CHÍN, ÁP CHẢO NGUYÊN LIỆU
	Ngày sản xuất
	Nguyên liệu
	Mã lô nguyên liệu
	Khối lượng (kg)
	Phương pháp thực hiện
	Kết quả 
	Người thực hiện
	Thời gian
	Ghi chú

	21/10/2026
	Thịt ngựa
	NL-211026-01
	9
	Luộc chín/áp chảo theo quy trình
	Đạt
	Ngô Văn Tuân
	Buổi sáng
	

	21/10/2026
	Bì ngựa
	NL-211026-01
	0,6
	Luộc chín/áp chảo theo quy trình
	Đạt
	Ngô Văn Tuân
	Buổi sáng
	



PL4. THEO DÕI QUÁ TRÌNH ĐỂ NGUỘI VÀ THÁI SỢI
	Ngày sản xuất
	Nguyên liệu
	Mã lô nguyên liệu
	Khối lượng (kg)
	Kết quả thái sợi
	Người thực hiện
	Thời gian
	Ghi chú

	21/10/2026
	Thịt ngựa
	NL-211026-01
	9
	Đạt
	Ngô Văn Tuân
	Buổi sáng
	

	21/10/2026
	Bì ngựa
	NL-211026-01
	0,6
	Đạt
	Ngô Văn Tuân
	Buổi sáng
	






PL5. THEO DÕI PHỐI TRỘN GIA VỊ VÀ Ủ BÁN THÀNH PHẨM
	Ngày sản xuất
	Mã lô nguyên liệu
	Khối lượng bán thành phẩm (kg)
	Tỷ lệ phối trộn theo công thức
	Thời gian ủ
	Kết quả sau ủ
	Người thực hiện
	Ghi chú

	21/10/2026
	NL-211026-01
	10
	Đúng công thức
	01 giờ
	Đạt
	Ngô Văn Tuân
	



PL6. THEO DÕI GÓI NEM, HÚT CHÂN KHÔNG VÀ DÁN TEM
	Ngày sản xuất
	Mã lô sản xuất
	Số lượng bán thành phẩm (quả)
	Khối lượng quả (g)
	Tem nhãn
	Kết quả
	Người thực hiện
	Ghi chú

	21/10/2026
	NOT-211026
	50
	200
	Đạt
	Đạt
	Ngô Văn Tuân
	



PL7. THEO DÕI NHẬP KHO VÀ BẢO QUẢN THÀNH PHẨM
	Ngày nhập kho
	Tên sản phẩm
	Mã lô sản xuất
	Số lượng (quả)
	Điều kiện bảo quản
	Tình trạng sản phẩm
	Người thực hiện
	Ghi chú

	21/10/2026
	Nem ngựa Ông Tuân
	NOT-211026
	50
	Bảo quản trong tủ lạnh (-180C)
	Đạt
	Ngô Văn Tuân
	


PL8. THEO DÕI XUẤT BÁN VÀ TRUY XUẤT NGUỒN GỐC SẢN PHẨM
	Ngày xuất bán
	Tên sản phẩm
	Mã lô sản xuất
	Số lượng (quả)
	Khách hàng
	Địa chỉ
	Người thực hiện
	Ghi chú

	22/10/2026
	Nem ngựa Ông Tuân
	NOT-211026
	50
	HTX chế biến thực phẩm nông sản Cường Thi 
	Xã Quang Trung
	Ngô Văn Tuân
	

	
	
	
	
	
	
	
	



