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Phiên bản PDF miễn phí — liên hệ AI-X để nhận bộ biểu mẫu điền sẵn & tư vấn lộ trình.

Công thức nước sốt v3 đổi tỷ lệ hương liệu, xưởng chạy công thức v1: Lô
hàng 15 tấn bị tiêu hủy 180 triệu

Một nhà máy chế biến thực phẩm và đồ uống (F&B) tại Long An nhận đơn hàng sản xuất 15 tấn nước sốt ướp thịt
BBQ đóng chai xuất khẩu sang Hàn Quốc. Phòng Nghiên cứu & Phát triển (R&D) đã hoàn tất thử nghiệm và ban
hành Công thức phiên bản 3 (Recipe v3) điều chỉnh giảm 1.5% độ mặn và đổi nhà cung cấp chất điều vị để đạt
tiêu chuẩn an toàn thực phẩm KFDA. Tuy nhiên, khi chuyển giao sang phân xưởng phối trộn, kỹ thuật viên phòng
pha chế lại  sử dụng bảng công thức in ép plastic v1 cũ đang treo trên tường khu cân nguyên liệu .  Toàn bộ lô
hàng 15 tấn (khoảng 30.000 chai) sản xuất ra không đạt tiêu chuẩn chỉ tiêu cảm quan và vượt ngưỡng natri cho
phép: bị  phía đối  tác từ chối  tiếp nhận, buộc phải  tiêu hủy toàn bộ tại  chỗ, gây thiệt  hại  trực tiếp hơn 180 triệu
đồng tiền nguyên liệu và bao bì.

Trong ngành F&B, công thức sản xuất (Recipe / Formulation) không đơn thuần là một danh sách nguyên liệu —
nó là sinh mạng của thương hiệu và tiêu chuẩn an toàn tính mạng người tiêu dùng . Căn bệnh "công thức treo
tường", "nhớ trong đầu" hoặc lưu nhiều bản file Excel khác nhau trên máy tính phân xưởng là nguy cơ tiềm ẩn
gây ra các thảm họa thu hồi sản phẩm (Product Recall). Bộ công cụ này đi kèm SOP SOP-TM-5837 — Quản lý
phiên bản công thức và định mức sản xuất , thiết lập kỷ luật khóa chặt phiên bản công thức từ R&D đến trạm cân
nguyên liệu.

Nguyên lý Quản trị Công thức F&B: Khóa Versioning & Cân đo Chuẩn mẻ
(Batch Scaling)

Khác với  ngành cơ khí  may mặc có thể sửa chữa chắp vá,  trong sản xuất  thực phẩm: đã trộn vào bồn nấu là
không thể tách ra được . Quản trị công thức và định mức F&B đòi hỏi tuân thủ 3 nguyên tắc bất di bất dịch:

-  Khóa cứng phiên bản công thức hiệu lực (Active Recipe Locking): Tại mỗi thời điểm, mỗi mã SKU chỉ có
duy nhất 1 phiên bản công thức được phép kích hoạt sản xuất. Mọi phiên bản cũ bắt buộc chuyển sang trạng thái
"Lưu trữ" (Archived), các bản thử nghiệm ở trạng thái "Dự thảo R&D" (Draft).

-  Quy tắc nhân tỷ lệ mẻ tự động (Automated Batch Scaling): Công thức gốc được lưu theo chuẩn tỷ lệ %
hoặc mẻ chuẩn 100 kg. Khi xưởng chạy mẻ 500 kg hay 2.500 kg, hệ thống tự động tính toán chính xác khối lượng
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từng thành phần phụ gia nhỏ đến từng gram, loại bỏ hoàn toàn việc công nhân tự tính nhẩm.

-  Phê duyệt thay đổi công thức 3 bên (3-Way Recipe ECN): Mọi sự thay đổi (đổi NCC hương liệu, đổi tỷ lệ
đường, đổi nhiệt độ tiệt trùng) bắt buộc phải có chữ ký đồng thuận của R&D (Chất lượng), QA (An toàn thực
phẩm) và Quản đốc Sản xuất.

Tình huống vận hành Xưởng  F&B  quản  lý  công  thức
truyền thống

Hệ thống quản lý công thức chuẩn
SOP-TM-5837

Nơi lưu giữ công thức chuẩn Bảng  in  dán  trên  tường  xưởng,  sổ
tay pha chế của tổ trưởng

Hệ  thống  cơ  sở  dữ  liệu  công  thức
tập trung phân quyền bảo mật cao

R&D đổi công thức mới In  bản  mới  dán  đè  lên,  công  nhân
vẫn có thể nhìn nhầm bản cũ

Phát hành ECN công thức; thu hồi và
tiêu hủy toàn bộ bản in cũ trong 2 giờ

Cân định lượng phụ gia nhỏ Thợ  cân  tự  lấy  máy  tính  bấm  nhân
chia thủ công theo mẻ thực tế

Hệ thống  tự  động  in  Phiếu  cân  định
lượng chi tiết cho từng mẻ mấu

Đổi nhà cung cấp nguyên liệu Tự ý thay thế loại  hương liệu tương
đương mà không test lại độ ổn định

Quy trình phê duyệt thay thế nguyên
liệu (Ingredient Substitution SOP)

Lưu trữ dữ liệu phục vụ thanh tra Mất  hàng  tuần  lục  tìm  sổ  ghi  chép
tay khi cơ quan ATTP kiểm tra

Xuất  báo  cáo  lịch  sử  công  thức  của
từng lô sản xuất chỉ trong 30 giây

Bộ công cụ đi kèm SOP-TM-5837: 6 biểu mẫu, dùng đúng lúc

# Công cụ Dùng khi nào Ai chịu trách nhiệm Lỗi thường gặp khi
triển khai

1 Bảng  kiểm  kê  phiên
bản công thức

Khi  khởi  tạo  /  Rà
soát hàng quý

Trưởng phòng R&D Để  nhiều  phiên  bản
cùng  ở  trạng  thái
"đang  dùng"  mà
không  phân  định  rõ
phiên  bản  chính
thức

2 Template  công  thức
chuẩn  (SKU  Recipe
Sheet)

Khi  ban  hành  công
thức mới

Chuyên viên R&D Thiếu  quy  cách  kỹ
thuật  của  nguyên
liệu  (độ  Brix,  độ  ẩm,
nồng độ hoạt chất)
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3 Phiếu  đề  xuất  thay
đổi  công  thức
(Recipe ECN)

Khi  thay  đổi  thành
phần/tỷ lệ

R&D  +  QA  +  Mua
hàng

Thay đổi nguyên liệu
khẩn  cấp  qua  điện
thoại mà không chạy
thử  mẻ  nhỏ  (Pilot
batch)

4 Checklist  thu  hồi
công thức cũ

Ngay  khi  ban  hành
công thức mới

QA Phân xưởng Quên  thu  hồi  các
bản  in  công  thức  cũ
dán tại các máy trộn
hoặc  trạm  cân  phụ
gia

5 Phiếu  cân  nguyên
liệu  theo  mẻ  (Batch
Dispensing)

Mỗi mẻ sản xuất Tổ trưởng pha chế Không có chữ ký đối
soát  chéo  của  nhân
viên  thứ  hai  khi  cân
các  phụ  gia  nhạy
cảm (chất bảo quản)

6 Báo  cáo  tuân  thủ
công  thức  hàng
tháng

Hàng  tháng  tại  cuộc
họp điều hành

Giám đốc Nhà máy Chỉ  theo  dõi  sản
lượng  đầu  ra  mà
không  kiểm  tra  độ
đồng đều chất lượng
giữa các mẻ

Template  dữ liệu  chuẩn  gồm 6  trường bắt  buộc:  Mã SKU –  Tên  sản  phẩm,  Số  phiên  bản  công  thức  (Formula
Version), Khối lượng mẻ chuẩn (Batch Size), Danh mục nguyên liệu & Tỷ lệ %, Ngày bắt đầu hiệu lực, Chữ ký
duyệt 3 bên (R&D – QA – Sản xuất) .

Quy trình 5 bước quản trị công thức và định mức F&B

Bước  1:  R&D  nghiên  cứu  hoàn  thiện  công  thức  trong  phòng  thí  nghiệm,  xác  lập  dung  sai  định  mức  cho  từng
nguyên liệu. Bước 2: Chạy thử mẻ Pilot trên dây chuyền thực tế để đánh giá tính tương thích của máy móc và
kiểm nghiệm các chỉ tiêu an toàn thực phẩm. Bước 3: Lập Phiếu đề xuất ECN và ký biên bản phê duyệt 3 bên
(R&D – QA – Quản đốc). Bước 4: Cập nhật công thức mới lên phần mềm trạm cân, đồng thời QA đi kiểm tra thu
hồi 100% các tài liệu hướng dẫn phiên bản cũ trong nhà máy. Bước 5: Kiểm tra chất lượng mẻ sản xuất đầu tiên,
lưu hồ sơ sản xuất và lưu mẫu đối chứng tại phòng Lab theo hạn sử dụng của sản phẩm.

Case study thực tế: Kiểm soát công thức dòng Nước ép Trái cây đóng lon
FB-330

Nhà máy nước giải khát Delta Beverage áp dụng quy trình quản trị công thức chuẩn:

Chỉ số chất lượng & Vận
hành

Trước  khi  chuẩn  hóa
công thức

Sau  khi  áp  dụng
SOP-TM-5837

Hiệu quả đạt được
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Sự cố sai  lệch vị  giữa các
mẻ sản xuất

Xảy  ra  3–4  mẻ  /  tháng
(phải tái chế)

0 mẻ sai  lệch (100% đồng
nhất)

Đảm bảo chuẩn vị  thương
hiệu

Thiệt  hại  hủy mẻ do nhầm
công thức

Trung bình 45 triệu  đồng /
quý

0 VNĐ thiệt hại Tiết  kiệm  180  triệu  đồng  /
năm

Thời  gian  chuyển  giao
công  thức  R&D  sang
xưởng

Mất 3–5 ngày trao đổi qua
lại

Dưới  4  giờ  (phê  duyệt  số
hóa)

Tăng  tốc  đưa  sản  phẩm
mới ra thị trường

Độ  chính  xác  định  lượng
phụ gia đắt tiền

Hao hụt cảm tính 3.8% Kiểm soát hao hụt < 0.6% Tiết  kiệm  32  triệu  tiền
hương liệu / tháng

4 Chỉ số KPI quản trị công thức và định mức F&B

Chỉ số KPI Công thức tính Ngưỡng mục tiêu Hành  động  khi  vượt
ngưỡng

Tỷ  lệ  mẻ  sản  xuất  đúng
phiên bản Active

(Số  mẻ  dùng  đúng  công
thức  Active  ÷  Tổng  số  mẻ
chạy) × 100%

100% tuyệt đối Nếu  <  100%:  Dừng  ngay
chuyền  sản  xuất,  cách  ly
toàn bộ lô hàng

Thời  gian  thu  hồi  công
thức cũ sau ECN

Thời  gian  từ  khi  ECN  có
hiệu  lực  đến  khi  thu  hồi
xong bản cũ

≤ 2 giờ Quá  2h:  QA  trưởng  phải
trực  tiếp  đi  kiểm  tra  và  ký
biên bản hiện trường

Tỷ lệ chênh lệch định mức
nguyên liệu (Variance)

|(Khối  lượng  thực  dùng  −
Khối  lượng  định  mức  mẻ)
÷ Định mức| × 100%

≤ 0.5% Vượt 1.0%: Kiểm tra lại độ
chính  xác  của  cân  điện  tử
và tay nghề thợ

Tỷ lệ mẻ đạt cảm quan lần
1 (Right First Time)

(Số  mẻ  đạt  chuẩn  hương
vị lần 1 ÷ Tổng số mẻ pha
chế) × 100%

≥ 99.0% Dưới 98%: Rà soát lại chất
lượng nguyên liệu đầu vào
và quy trình nấu

Checklist kỷ luật — 4 điều cấm của Kỹ thuật viên pha chế F&B

-  Không pha chế khi chưa có Lệnh sản xuất ghi rõ số Version công thức: Tuyệt đối không làm theo trí nhớ.

-  Không tự ý thay thế nguyên phụ liệu mà chưa có ECN phê duyệt: Mọi sự thay thế NCC đều phải qua kiểm
nghiệm Lab.

-  Không cân phụ gia mà không có người ký đối soát chéo: Đảm bảo nguyên tắc 4 mắt (Four-eyes principle)
cho phụ gia nhạy cảm.

-  Không giữ bất kỳ bản in công thức cũ nào trong khu vực sản xuất: Tiêu hủy toàn bộ tài liệu hết hạn sử
dụng.

Số hóa quản trị công thức F&B trên hệ thống ERP

Khi ứng dụng hệ thống ERP thực phẩm chuyên nghiệp (như Odoo Food & Beverage Manufacturing):

ai-x.vn — Tài liệu SOP miễn phí • Trang 4

https://ai-x.vn


AI-X • Tư vấn triển khai ERP & AI — Bộ công cụ quản lý phiên bản công thức và định mức

-  Khóa cứng công thức trên phần mềm cân điện tử (Smart Weighing Station): Cân điện tử kết nối trực tiếp
với ERP; công nhân cân đúng số gram của công thức thì hệ thống mới cho phép in tem và mở van xả vào bồn
trộn.

-  Tự động quản lý phiên bản và bảo mật bí mật kinh doanh: Phân quyền bảo mật cao cấp: công nhân chỉ
thấy tên mã nguyên liệu (Code Name), chỉ R&D và Ban Giám đốc mới thấy tên thương mại và tỷ lệ % gốc.

-  Tự động tính giá thành định mức theo biến động giá nguyên liệu: Khi giá đường hoặc giá sữa bột trên thị
trường biến động, ERP tự động cập nhật lại giá thành kế hoạch của từng lon nước giải khát trong 1 giây.

Bắt đầu chuẩn hóa ngay hôm nay

Hãy kiểm tra ngay **khu vực cân nguyên liệu của nhà máy bạn**: thu hồi toàn bộ các tờ giấy công thức cũ dán
trên tường, ban hành Bảng công thức chuẩn có số Revision và chữ ký duyệt của R&D/QA. Một hành động nhỏ sẽ
bảo vệ vững chắc uy tín thương hiệu và an toàn cho hàng triệu người tiêu dùng.

 Toàn  bộ  biểu  mẫu  thực  hành  (Bảng  kiểm kê  phiên  bản,  Template  công  thức  chuẩn,  Phiếu  ECN công  thức,
Checklist thu hồi bản cũ, Phiếu cân mẻ, Báo cáo tuân thủ) được tích hợp trong SOP-TM-5837 — Quản lý phiên
bản công thức và định mức sản xuất .
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AIX • TƯ VẤN TRIỂN KHAI ERP & AI

Cần bộ SOP này chạy
trên hệ thống thực tế?

AI-X thiết kế lộ trình ERP & AI 90 ngày riêng cho doanh nghiệp của bạn:
chuẩn hóa dữ liệu — SOP số hóa — dashboard điều hành.

ai-x.vn/contactus

Tài liệu phát hành miễn phí bởi AI-X (ai-x.vn). Vui lòng không chỉnh sửa nội dung khi chia sẻ lại.
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