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1. Phạm vi tài liệu 

Phạm vi của tài liệu này là cung cấp các quy trình thao tác chuẩn cho việc 

quản lý chuỗi lạnh đối với xoài tươi đáp ứng các yêu cầu xuất khẩu vào hệ thống 

bán lẻ hiện đại. 

Tài liệu này có thể được sử dụng làm nguồn tài liệu đào tạo và tham khảo 

cho các Trung tâm Khuyến nông, Hiệp hội Rau quả Việt Nam, hoặc sinh viên 

ngành nông nghiệp tại các trường Đại học, Cao đẳng. 

2. Các định nghĩa chính 

Nhiệt vườn là sự chênh lệch giữa nhiệt độ của quả đã thu hoạch và nhiệt 

độ bảo quản tối ưu của sản phẩm đó. 

Làm mát bằng không khí cưỡng bức là cách làm mát được thực hiện 

bằng cách để các bao gói sản phẩm trong phòng làm mát với áp suất không khí 

ở bên này chồng sản phẩm cao hơn bên kia. Sự chênh lệch áp suất này ép 

không khí mát đi qua các bao gói nhanh làm tăng đáng kể tốc độ truyền nhiệt. 

3. Giới thiệu 

Xoài thuộc loại quả có đỉnh hô hấp, đây là loại quả tiếp tục chín sau khi 

thu hoạch. Trong quá trình chín, quả sinh ra khí ethylene cùng với tốc độ hô hấp 

tăng lên. Quá trình này phải được quản lý trong suốt chuỗi lạnh để tối đa hóa 

thời hạn sử dụng và thu được chất lượng quả tốt nhất. 

Tài liệu này nhằm hỗ trợ các chuỗi cung ứng xuất khẩu từ sản xuất tại 

vườn đến bán lẻ tuân theo các yêu cầu quản lý chuỗi lạnh của xoài để đáp ứng 

các thông số kỹ thuật, tiêu chuẩn và thời hạn sử dụng cần thiết của sản phẩm. 

Tài liệu này áp dụng cho các doanh nghiệp kinh doanh xoài và cá nhân 

tham gia vào chuỗi xoài xuất khẩu như người sản xuất, quản lý trang trại, cán 

bộ khuyến nông, người thu mua, nhà đóng gói, nhà cung cấp dịch vụ, nhà vận 

chuyển, nhà xuất khẩu và nhà bán lẻ. 

Tài liệu này được biên soạn để tham khảo cùng với các tài liệu SOP sau: 

SOP 1  Canh tác xoài xuất khẩu. 

SOP 2  Nhà đóng gói xoài xuất khẩu. 

SOP 3  Quản lý bệnh xoài xuất khẩu.  
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SOP 5  Quản lý vận chuyển xoài xuất khẩu. 

SOP 6  Truy xuất nguồn gốc cho việc xuất khẩu xoài tại Việt Nam. 

SOP 7:    Hướng dẫn yêu cầu thị trường xuất khẩu xoài. 

4. Các nguyên tắc SOP 

❖ Quản lý nhiệt trên vườn 

Các cách thực hành nhằm loại bỏ, giảm/hoặc duy trì nhiệt độ trong quả 

đã thu hoạch và các điểm quan trọng khác trong chuỗi mà  quả có thể tiếp xúc 

với nhiệt độ cao hơn. Việc loại bỏ nhiệt trên vườn nhanh chóng và giảm thiểu 

sự dao động nhiệt độ trong quả có thể làm tăng đáng kể thời gian bảo quản và 

giảm sự biểu hiện của bệnh. Nói chung, sản phẩm nên được làm mát cho đến 

khi nhiệt độ của quả đạt 88% sự chênh lệch nhiệt độ hiện có và nhiệt độ bảo 

quản tối ưu. Ví dụ, nhiệt độ quả xoài Cát Chu sau thu hoạch là 30oC, nhiệt độ 

bảo quản tối ưu là 13oC thì quả xoài nên được làm mát cho tới khi đạt 15oC 

(nghĩa là đã làm mát 88% nhiệt vườn). 

❖ Thực hành quản lý nhiệt độ và các hệ thống làm lạnh 

Thực hành vận chuyển có thể ảnh hưởng lớn đến nhiệt độ thịt quả. Luồng 

không khí, thiết kế bao bì, cách sắp xếp sản phẩm, hệ thống làm lạnh và điều 

kiện nhiệt độ khí quyển đều có vai trò trong cách quản lý nhiệt độ trong toàn bộ 

chuỗi cung ứng. Các hệ thống quản lý nhiệt độ khác nhau yêu cầu các bộ quy 

trình vận hành để tối đa hóa hiệu quả của chúng trong việc duy trì chuỗi lạnh 

xuất khẩu. 

❖ Tuân thủ và lưu trữ hồ sơ 

Xác minh những việc thực hành quản lý đáp ứng các tiêu chuẩn, quy định, 

chất lượng, môi trường, sức khỏe, truy xuất nguồn gốc và các yêu cầu về an 

toàn. 

5. Quản lý nhiệt trên vườn 

5.1. Thu hoạch 

5.1.1. Thời điểm thu hoạch 
Thời điểm thu hoạch ảnh hưởng đáng kể đến nhiệt độ thịt quả. Quả được 

thu hoạch trong thời gian mát hơn trong ngày, nhiệt độ bên trong quả sẽ thấp 
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hơn, giúp cho việc duy trì nhiệt độ quả khi tới nhà đóng gói dễ dàng hơn. Thời 

gian khuyến cáo thu hoạch quả là từ 9h sáng để quả khô ráo, tránh hiện tượng 

chảy mủ (nhựa cây) nhiều xảy ra vào sáng sớm hoặc vào buổi chiều muộn để 

giảm nhiệt độ quả.  

5.1.2. Sọt 

Sọt nhựa là đồ chứa phù hợp nhất để chứa đựng quả xuất khẩu. Chúng 

cần có các khe thông gió lớn cho phép trao đổi không khí, tránh làm quả bị nóng 

quá mức. Không nên để sọt nhựa dưới ánh nắng mặt trời mà nên bảo quản ở 

nơi sạch sẽ và có bóng râm. Sọt phải được làm sạch trước khi sử dụng và 

không bị nhiễm bẩn (nhựa cây, đất). Nên bọc lưới xốp cho những quả tiếp xúc 

với sọt để tránh cọ xước. Chất lượng vật liệu sọt nhựa phải phù hợp theo QCVN 

12-1. 

5.1.3. Giữ quả ở trên vườn 

Quả đã thu hoạch đựng trong sọt phải được giữ ở nơi sạch sẽ và có bóng 

râm, tránh tiếp xúc với ánh nắng mặt trời. Nếu không có vị trí như vậy thì các 

sọt cần được phủ bằng vật liệu phản chiếu ánh sáng, ví dụ như tấm bạt. 

Quả thu hoạch không được giữ trên vườn lâu hơn 6 giờ trước khi vận 

chuyển đến nhà đóng gói. 

5.2. Yêu cầu đào tạo 

Các công nhân nông trại phải được đào tạo về thực hành nông nghiệp/ 

làm vườn tốt để quản lý nhiệt trên vườn, chọn đồ chứa đựng, chăm sóc và bảo 

dưỡng, xếp quả vào sọt trên vườn và bảo vệ quả tránh tăng nhiệt. 

5.3. Hồ sơ và tài liệu 

Tài liệu: Biểu mẫu ghi chép (Phụ lục 2-Thu hoạch xoài); Các tài liệu đào 

tạo hướng dẫn thu hoạch. 

Hồ sơ: Nhật ký ghi chép về ngày giờ thu hoạch và thời gian chuyển đến 

nhà đóng gói. 

6. Quản lý nhiệt độ vận chuyển 

6.1. Vận chuyển quả đến nhà đóng gói 

Đảm bảo các sọt nhựa chứa quả được thông gió thích hợp và không 

được chất đầy quá mức để tránh hư hại do nén. Xếp các sọt lên xe tải hoặc 
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phương tiện vận chuyển khác theo trật tự thẳng hàng, thẳng góc, không xếp 

quá đầy, quá dầy để tạo khe hở khoảng trống. Tốt hơn là sử dụng phương tiện 

có mái che, nếu không có mái che thì dùng bạt che để đảm bảo rằng nó sẽ cho 

phép thông gió nhưng ngăn ánh nắng mặt trời tiếp xúc trực tiếp với các sọt phía 

trên. Sử dụng vật liệu sáng màu làm mái che vì vật liệu này sẽ phản xạ nhiệt. 

Vận chuyển quả vào những thời điểm mát mẻ hơn trong ngày như chiều muộn, 

buổi tối hoặc buổi sáng. 

Dỡ ngay khi đến nhà đóng gói và đặt sọt quả ở nơi sạch sẽ, khô ráo, 

thoáng gió và có bóng râm. 

6.2. Quy trình nhà đóng gói 

Quả cần được xử lý trong vòng 12 giờ sau khi nhận tại nhà đóng gói. Duy 

trì quả ở nhiệt độ môi trường trước khi đóng gói. Nếu nhà đóng gói không có 

điều hòa nhiệt độ thì không nên làm lạnh quả sơ bộ trước khi đóng gói. Việc làm 

lạnh sơ bộ quả trước khi đóng gói sẽ làm cho quả bị ngưng tụ nước nhiều bên 

ngoài vỏ quả và có thể gây hư hỏng vỏ. 

Nếu quả cần giữ trong thời gian dài hơn trước khi đóng gói và không có 

sự kiểm soát nhiệt độ trong nhà đóng gói thì không nên bảo quản quả dưới 

ngưỡng 18oC-22oC. Nếu không có phòng mát thì quả được giữ trong thời gian 

dài không nên sử dụng cho xuất khẩu. 

Sau khi hoàn thành các quy trình trong nhà đóng gói (phân loại, loại bỏ 

mủ, xử lý nước nóng, đóng gói) thì quả cần được làm lạnh đến nhiệt độ lưu trữ 

càng sớm càng tốt. Khi quả vào chuỗi lạnh, nó phải nằm trong chuỗi, việc làm 

lạnh và làm nóng quả đột ngột sẽ làm giảm thời hạn sử dụng. Hiểu đường đi 

của quả để xác định thời điểm bắt đầu làm lạnh. Ví dụ, quả được xử lý hơi nước 

nóng không được làm lạnh trước khi xử lý, quả không được xử lý hơi nước 

nóng cần được loại bỏ nhiệt càng sớm càng tốt sau khi đóng gói. 

Quả nên được đặt trong phòng mát sau khi đóng gói ở nhiệt độ từ 5oC 

đến 12oC. Chế độ nhiệt độ làm mát phải phù hợp với thị trường xuất khẩu. 

Tại phòng đóng gói, kho tồn trữ lạnh cần có bảng hiển thị nhiệt độ, thiết 

bị được hiệu chuẩn và được ghi nhận tính chính xác của nhiệt độ phòng theo 

tần suất nhất định (ví dụ 2 giờ/lần) bằng nhiệt kế cầm tay đã được hiệu chuẩn. 
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6.3. Tải lạnh 

6.3.1. Trước khi bắt đầu làm lạnh 

Tổ chức vận hành và chạy thử nghiệm các phòng lạnh. Phòng lạnh phải 

được hiệu chỉnh để đảm bảo điều nhiệt chính xác, điều này có thể được thực 

hiện bởi một kỹ thuật viên. Yêu cầu có chứng chỉ hiệu chuẩn. 

Kiểm tra xem phích cắm và ổ cắm có tốt, sạch sẽ và khô không, kiểm tra 

nguồn điện an toàn. Nếu công suất 3 pha là 380V/440V, tối thiểu phải là 380V 

và tối đa là 460V, nếu công suất 3 pha là 220V, thì tối thiểu là 190V và tối đa là 

230V, sau đó cắm phích cắm điện vào ổ cắm điện. 

Chạy các phòng lạnh trong 24 giờ và theo dõi nhiệt độ bằng cách đặt thiết 

bị theo dõi nhiệt độ ở nơi ấm nhất của phòng, có thể gần các cánh cửa hoặc tại 

các cửa hút không khí trở lại trên các thiết bị làm lạnh. 

6.3.2. Phòng làm lạnh 

Tốc độ làm lạnh phòng sẽ bị ảnh hưởng bởi lượng không khí di chuyển 

qua lại và qua các thùng hàng. Vận tốc không khí xung quanh các thùng hàng 

nên từ 1-2m/s [8,18]. Tuy nhiên, còn phụ thuộc vào nhiệt độ hàng hóa, loại hàng 

và diện tích bề mặt so với khối lượng.  

Để tăng diện tích bề mặt, các chồng sản phẩm phải được sắp xếp để tạo 

khoảng trống rộng rãi giữa các hộp liền kề, giữa các chồng sản phẩm và khoảng 

trống giữa các chồng sản phẩm với tường để không khí lưu thông tốt hơn. Khả 

năng chịu tải của thùng carton nằm ở các góc của nó. Xếp các thùng carton 

thẳng góc để tránh làm nát các hộp phía dưới. Chiều cao của chồng hàng sẽ 

được xác định bởi lớp bìa được sử dụng trong thùng carton. 

Phòng làm lạnh có thể không tạo ra một không gian làm lạnh hiệu quả; 

Nó cũng có thể tăng tải trọng trên hệ thống làm lạnh nếu các lô hàng liên tục 

được thêm vào phòng. 
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Hình 1. Hướng dẫn sắp xếp hàng trong phòng lạnh 

 

6.3.3. Không khí lạnh cưỡng bức  

Không khí lạnh cưỡng bức là cách nhanh nhất để loại bỏ nhiệt độ khỏi 

quả nhưng sẽ yêu cầu cơ sở hạ tầng chính xác và quản lý quá trình làm lạnh 

để tránh các vấn đề chất lượng không rõ ràng. Không khí cưỡng bức hoặc 'làm 

lạnh cưỡng bức’ làm tăng hiệu quả diện tích bề mặt được làm mát của sản 

phẩm bên trong thùng hàng. Nó có thể làm giảm thời gian làm mát từ 10 lần trở 

lên so với để ở phòng lạnh. Hầu hết các hệ thống không khí lạnh cưỡng bức 

được thiết kế cho hai hàng pallet xếp chồng các thùng hàng lên nhau được đặt 

ở vị trí trung tâm. Phủ một tấm bạt lên trên để chặn các khoảng trống giữa các 

pallet, buộc không khí qua các lỗ thông hơi trên thùng carton. Các không gian 

dư thừa như khoảng cách pallet cần phải được lấp đầy bằng bìa cứng. 

Hệ thống không khí cưỡng bức cần kéo không khí lạnh qua các lỗ thông 

gió trên thùng hàng với tỷ lệ dao động từ 0,1 đến 2,0 L/giây/kg sản phẩm. Hướng 

dẫn chung về sức gió là phải có đủ lực để giữ một tờ giấy A4 bám lại trên một 

trong những lỗ thông gió trên thùng carton. 

Để làm mát bằng không khí cưỡng bức hiệu quả, các thùng phải có lỗ 

thông gió bao phủ ít nhất 5% diện tích bề mặt của chúng tại các điểm khí vào 

và điểm thoát khí. Các lỗ thông gió phải xếp thẳng hàng giữa các thùng carton, 

ngay cả khi pallet được xếp chéo. Lưu ý rằng một hoặc hai lỗ lớn cho phép 

  

  

Khe  
thông 
gió 
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không khí di chuyển nhiều hơn nhiều lỗ nhỏ, ngay cả khi tổng diện tích là như 

nhau, do hiệu ứng cạnh xung quanh lỗ thông gió. 

Không làm lạnh bằng không khí cưỡng bức dưới 12oC vì điều này sẽ làm 

tăng đáng kể tỷ lệ tổn thương lạnh, điều quan trọng là phải theo dõi không khí 

ở nguồn cấp để đảm bảo nhiệt độ không giảm xuống dưới 12oC. 

Theo dõi nhiệt độ thịt quả ở những quả đặt gần trung tâm các pallet với 

đầu dò nhiệt độ quả bên trong. 

Khi quả đã được làm mát, nó cần được đặt trong phòng lạnh cho đến khi 

sẵn sàng cho việc vận chuyển.  

 

Hình 2. Hướng dẫn xếp hàng trong phòng lạnh cưỡng bức 

 

6.4. Vận chuyển đến trung tâm xuất khẩu và/hoặc nhà cung cấp dịch vụ 

Hệ thống vận chuyển lạnh được thiết kế chỉ để duy trì nhiệt độ của sản 

phẩm. Đó là, chúng chỉ cần bù đắp cho sự tăng nhiệt do hấp hô hấp và tăng 

Lấp đầy các khoảng 
trống pallet  

Bạt 

Bạt 

Quạt 

Thông 

gió 
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nhiệt từ bên ngoài. Quả phải được làm mát trước ở nhiệt độ đã cài đặt trước 

khi được vận chuyển đến trung tâm xuất khẩu. Nhiệt độ vận chuyển phải nằm 

trong khoảng từ 12 đến 15oC, nhiệt độ có thể thay đổi ở các giống xoài khác 

nhau (5 đến 12oC đối với một số giống xoài như xoài Keo, xoài Đài Loan). 

Các xe vận chuyển/container chứa sản phẩm thành phẩm cần có nhiệt 

kế tự ghi nhiệt độ và được kết nối hoặc lưu trữ và truy xuất lại trong một thời 

gian nhất định để có thể đảm bảo/xác nhận nhiệt độ container lạnh duy trì nhiệt 

độ cài đặt mong muốn trong suốt quá trình vận chuyển đến khách hàng. 

6.5. Thiết kế thùng carton 

Hộp giấy hoặc hộp carton phải có các lỗ thông gió đầy đủ ở hai bên hoặc 

là các thùng không có nắp, đây là điều cần thiết cho luồng không khí đi qua quả. 

Thiết kế lỗ thông gió phải đảm bảo sự cân bằng giữa việc thông gió tốt mà không 

ảnh hưởng đến độ bền cơ học. Lỗ thông gió phải thẳng hàng với nhau khi thùng 

carton xếp chồng lên nhau trên một pallet. Yêu cầu kiểm dịch thực vật đối với 

một số quốc gia sẽ yêu cầu các lỗ thông gió được che chắn bởi màn chống côn 

trùng có tối thiểu 30 mắt lưới cho mỗi inch (25,40mm). Ví dụ đối với thị trường 

Úc yêu cầu kích thước lỗ trên lưới không lớn hơn 1,6mm và độ dày sợi không 

nhỏ hơn 0,16mm. [15] 

Thùng phải đủ chắc chắn để chịu được khả năng xếp chồng lên nhau, 

vận chuyển hàng hóa có độ ẩm cao làm giảm độ chắc của thùng carton. Giấy 

carton phải là loại tốt để đảm bảo đủ độ chắc của thùng carton, độ bền của giấy 

carton đạt từ 17,5-19,3 kg/cm2. Thùng carton hai mảnh được ưu tiên cho vận 

chuyển hàng không và thùng carton một mảnh nắp hở phù hợp vận chuyển 

đường biển cho phép thông gió tốt hơn. 

Nếu thùng carton hai mảnh đang được sử dụng để vận chuyển đường 

biển thì chúng sẽ yêu cầu các lỗ thông gió ở phía dưới và trên của thùng carton. 

Các lỗ thông gió phải thẳng hàng khi các thùng được xếp chồng lên nhau trên 

một pallet. 

Sử dụng loại thùng lồng vào nhau tốt nhất là có lớp phủ ni-lông chống 

thấm nước để ngăn ngừa hư hỏng do độ ẩm cao trong kho lạnh. Chỉ có vật liệu 

đóng gói dành cho thực phẩm được sử dụng để đóng gói xoài tại cơ sở đóng 
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gói. Kích thước thùng carton sẽ thay đổi theo yêu cầu của thị trường nhập khẩu. 

Thùng xuất khẩu phổ biến là 4 đến 5kg. 

6.6. Xử lý kiểm dịch thực vật 

6.6.1. VHT 

Quả không được làm lạnh sơ bộ trước khi xử lý VHT, nếu quả phải di 

chuyển một quãng đường đến nhà máy xử lý VHT thì nhiệt độ vận chuyển không 

được dưới 18oC, quả sau xử lý cần được làm lạnh nhanh, có thể làm lạnh bằng 

nước hoặc làm lạnh bằng không khí. 

Quả đã qua xử lý VHT phải được làm lạnh trước khi đóng gói. Đối với 

xoài đã lạnh, hãy đóng gói quả càng sớm càng tốt sau khi làm lạnh để giảm 

thiểu tình trạng quả bị nóng lại. 

Làm mát bằng không khí cưỡng bức là phương pháp thích hợp để giảm 

nhiệt độ thịt quả đến nhiệt độ cài đặt ở 12-15oC, hoặc với các giống nhạy cảm, 

điều này có thể được thực hiện luân chuyển bằng cách làm mát không khí 

cưỡng bức đến 15oC sau đó làm mát dần đến nhiệt độ cài đặt của kho chứa, ví 

dụ: 12oC, để giảm hư hỏng do lạnh. 

Nếu cần hoặc muốn giữ quả trong khoảng thời gian 12 đến 24 giờ sau 

khi làm lạnh và trước khi đóng gói, hãy chuyển các sọt quả trên vườn vào phòng 

mát ở 10 đến 15oC (50 đến 59oF). Xử lý VHT có thể đẩy nhanh quá trình chín 

do đó quả phải được đưa vào chuỗi lạnh sau khi rời khỏi cơ sở xử lý VHT. 

6.6.2. Chiếu xạ 

Phương pháp xử lý chiếu xạ không làm nóng quả ở bất kỳ mức độ đáng 

kể nào. Do đó, để tối đa hóa thời hạn sử dụng, quả được chiếu xạ nên được 

làm lạnh trước và đặt trong chuỗi lạnh sau khi rời khỏi nhà đóng gói. Các cơ sở 

chiếu xạ nên có năng lực quản lý nhiệt độ ở một mức độ nào đó để nhiệt độ quả 

được duy trì trước và sau khi xử lý. Việc làm mát thùng carton có lưới chắn côn 

trùng trên các lỗ thông gió theo yêu cầu của quả chiếu xạ là khó. Vì thế, làm 

lạnh sơ bộ và duy trì chuỗi trong suốt quá trình chiếu xạ là bắt buộc. 

Các quy trình chiếu xạ được xác định bởi quốc gia nhập khẩu và có thể 

khác nhau. Kiểm tra với Cục Bảo Vệ Thực Vật để biết các thủ tục cần thiết cho 

mỗi thị trường xuất khẩu. 
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6.7. Xuất khẩu 

6.7.1. Vận tải hàng không 

Các cơ sở xuất khẩu hàng không thường có công suất phòng lạnh chuyên 

dụng hạn chế và lô hàng có thể nằm ở nhiệt độ môi trường trong nhiều giờ trước 

khi bốc hàng. Quả nên được làm mát đến 12-15oC và được giữ càng lâu càng 

tốt ở nhiệt độ này trước khi vận chuyển để bốc xếp lên máy bay. Điều quan 

trọng là phải tìm hiểu những gì các cơ sở có sẵn tại sân bay và giảm thiểu các 

lần nghỉ gián đoạn trong chuỗi lạnh. Chọn các chuyến bay vào thời gian mát 

trong ngày nếu điều kiện buồng lạnh bị hạn chế. 

Vận tải hàng không thường sử dụng 2 thiết bị chất xếp hàng hoá là 

Container (ký hiệu là AKE hay LD3) chứa khoảng 1200 kg và Pallet (ký hiệu là 

PMC) chứa khoảng 600 kg. 

Pallet cho phép thông gió tốt hơn container, có thể giúp ngăn quả chín 

sớm. Cargo thường đặt mức nhiệt độ thấp 2-5oC, nhiệt độ này thường nằm 

ngoài sự kiểm soát của các nhà xuất khẩu, chỉ áp dụng cho các chuyến bay 

ngắn đối với vận chuyển xoài chín và hàng chiếu xạ. Đối với các chuyến bay 

kéo dài, cần có các tấm phủ bảo vệ trên lô hàng để tránh tổn thương lạnh cho 

xoài. 

Yêu cầu quả phải đủ độ chín, vì sẽ ít xảy ra các tác động bởi nhiệt độ lạnh 

trong các lô hàng vận chuyển. 

6.7.2. Vận tải đường biển 

Vận tải đường biển sử dụng container lạnh 20 hoặc 40 feet là container 

lạnh tiêu chuẩn được kiểm soát khí quyển (CA) hoặc biến đổi khí quyển (MA), 

các container khác nhau dù có thay đổi điều kiện khí quyển xung quanh tải thì 

tất cả chúng đều sử dụng cùng hệ thống làm lạnh. Không khí thổi từ sàn hướng 

lên trên, khi chất hàng cần tránh các khoảng trống giữa các pallet và đảm bảo 

rằng mọi không gian trống ở sàn đều được che kín, nhờ đó không khí sẽ bị ép 

thổi qua các pallet. 

Nhiệt độ cài đặt sẽ khác nhau tùy thuộc vào giống xoài, độ chín và khoảng 

cách vận chuyển, nhiệt độ cài từ 8-12oC. Một số giống xoài ăn xanh thường 

được cài đặt ở nhiệt độ thấp hơn từ 6-8oC. Tuy nhiên, nhiệt độ này không phù 
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hợp với nhiều giống xoài và có thể dẫn đến tổn thương lạnh. Độ ẩm trong 

container lạnh cần ở khoảng 85-95% để tránh mất nước. 

Container có khả năng làm lạnh nhưng quả nên được làm lạnh càng gần 

với nhiệt độ cài đặt trước khi xếp lên container càng tốt. Nhiệt độ cài đặt được 

xác định bởi khoảng cách, trạng thái chín của quả và các thông số tối ưu đối với 

giống xoài. Cần làm lạnh thùng container đến nhiệt độ cài đặt trước khi chất 

hàng. 

6.7.3. Vận tải đường bộ 

Quả cần phải làm lạnh sơ bộ trước khi xếp lên xe tải vì hệ thống làm lạnh 

trong xe tải không đủ khả năng làm lạnh. Quả cần được làm lạnh trước để nhiệt 

độ tâm quả đạt nhiệt độ vận chuyển trước khi tải hàng. Làm lạnh sơ bộ xe tải 

trước ở nhiệt độ cài đặt trước khi tải hàng. Không nên tắt hệ thống điện lạnh 

trong quá trình vận chuyển từ nhà đóng gói đến nơi cuối cùng. Tùy thuộc vào 

điểm đến và các loại tải mà nhiệt độ cần được đặt giữa 12 đến 15oC.  

Nếu quả chín hoặc đã bắt đầu chín thì việc bốc xếp cần được thông gió 

để tránh tăng quá mức CO2 và duy trì độ ẩm khoảng 85 đến 90%. 

6.8. Quản lý ở nơi đến 

Xoài nên được dỡ trực tiếp từ container hoặc xe tải vào một nơi tiếp nhận 

lạnh tại Trung tâm phân phối của nhà nhập khẩu hoặc siêu thị để duy trì tính 

toàn vẹn của chuỗi lạnh. Thời gian giữ tại khu vực nhận hàng nếu không được 

kiểm soát nhiệt độ nên được giới hạn để xác định và ghi lại quá trình bốc hàng 

và ghi nhận nhiệt độ. 

Các thiết bị làm lạnh trên xe container và xe tải lạnh nên tắt trong khi hàng 

hóa đang được dỡ xuống. Chạy các các hệ thống lạnh trong khi dỡ hàng hóa 

có thể gây ra sự chuyển giao không khí nóng hoặc lạnh không mong muốn và 

khói thải vào khoang chứa hàng. 

Nhiệt độ quản lý sau vận chuyển sẽ cần để phản ánh trạng thái chín của 

quả, và các yêu cầu của người nhận.  

 Duy trì ủ chín ở nhiệt độ18 - 22ºC, độ ẩm 85-90% 

 Lưu trữ ở nhiệt độ 12 - 15ºC hoặc 6 - 8oC đối với một số giống xoài 

như xoài Keo, xoài Đài Loan (xoài Tượng Da Xanh); độ ẩm 85-95% 
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 Vận chuyển phân phối ở nhiệt độ 12 đến 15ºC hoặc 6 đến 8oC đối 

với một số giống xoài như xoài Keo, xoài Đài Loan (xoài Tượng Da 

Xanh) 

6.9. Hệ thống quản lý nhiệt độ không lạnh 

Phù hợp với các chuỗi cung ứng ngắn tại các địa phương khó tiếp cận 

với các cơ sở hạ tầng trong chuỗi lạnh. Trong xuất khẩu, chủ yếu để quản lý 

quả từ vườn trồng đến nhà đóng gói. 

Thực hiện quy trình thu hoạch vào thời điểm mát trong ngày, luôn bảo vệ 

quả khỏi ánh nắng mặt trời trực tiếp ngay khi thu hoạch. Nếu quả sau thu hoạch 

bị ướt do xử lý mủ hoặc mưa thì cần phải làm khô nhanh nhất có thể. Sử dụng 

các sọt nhựa có nhiều lỗ thông gió để không khí được lưu thông xung quanh 

quả. 

Vận chuyển quả từ vườn tới nhà đóng gói vào những thời điểm mát  trong 

ngày.  

Đối với hệ thống xử lý VHT, làm mát bằng nước thường được sử dụng 

để giảm nhiệt độ của quả trong pallet hoặc các container lớn trước các khâu 

đóng gói tiếp theo. Tuy nhiên, nó không được khuyến cáo sử dụng ở vườn do 

hạn chế về nguồn nước sạch và tăng nguy cơ hư hỏng vỏ quả do phơi nhiễm 

lâu với nước bẩn. 

6.10. Hệ thống lạnh thông thường 

Các hệ thống tiêu chuẩn thường thấy ở các phòng lạnh, xe tải lạnh và 

container vận chuyển lạnh. Các hệ thống làm lạnh thông thường đặc biệt không 

hiệu quả trong việc làm lạnh với khối lượng sản phẩm lớn. Các quả đã đặt trên 

pallet có nhiệt độ thịt quả bằng nhiệt độ môi trường có thể mất đến 24 giờ để 

đạt được nhiệt độ vận chuyển 12oC. 

Cần biết được công suất làm lạnh của hệ thống đang được sử dụng, 

không được tải quá công suất này. Xác định xem hệ thống có khả năng làm mát 

tải hoặc chỉ duy trì nhiệt độ của tải đã làm mát sơ bộ. 

Công suất lạnh của các phòng bảo quản xoài phải đủ để duy trì nhiệt độ 

sản phẩm đồng đều (chênh lệch trong khoảng 1°C [2°F]) trong suốt quá trình 

chất hàng. Điều này đòi hỏi cả khả năng làm mát và lưu thông không khí. 



SOP 004 – Qui Trình Thao Tác Chuẩn Quản Lý Chuỗi Lạnh Xoài Xuất Khẩu 

 

13 
 

Một quy tắc của không khí lưu thông trong các phòng lưu trữ lạnh được 

sử dụng để làm mát phòng là 0,052 đến 0,104 m3/s trên 1.000 kg sản phẩm 

(100 đến 200 cfm mỗi tấn). 

Để duy trì nhiệt độ sản phẩm, thì cần một luồng không khí thấp hơn, công 

suất từ 0,0104 đến 0,0208m3/s trên 1.000 kg sản phẩm (20 đến 40 cfm mỗi 

tấn). 

Các hệ thống lạnh có thể làm khô không khí và do đó cần tạo ẩm cho các 

phòng lưu trữ nếu quả được giữ trong vài ngày. Độ ẩm tương đối tối ưu cho 

xoài nằm trong khoảng từ 85 đến 95%. 

Hệ thống tạo ẩm sẽ có thể duy trì mức độ ẩm tương đối đồng nhất (từ 2 

đến 3%) và được thiết kế để phân phối độ ẩm đồng đều trong toàn bộ không 

gian kho bảo quản. Điều này giảm thiểu các vấn đề với sự ngưng tụ, có thể dẫn 

đến suy yếu các thùng hàng. 

6.11. Hệ thống không khí cưỡng bức 

Hệ thống này chỉ dành cho tải lạnh không phù hợp với các điều kiện lưu 

trữ bảo quản. 

Các hệ thống không khí cưỡng bức có thể là một đơn vị cố định trong 

phòng mát, hệ thống này cần được thiết kế chính xác để có thể cung cấp luồng 

không khí cần thiết trong khi không vượt quá khả năng làm mát của bộ phận 

làm lạnh. 

Nếu điều kiện hệ thống này không có sẵn, một hệ thống lưu thông không 

khí đơn giản hơn bằng cách xếp chồng các thùng tạo khoảng hở giữa các thùng 

trong một căn phòng mát hiện có và sử dụng quạt điện để di chuyển không khí 

qua các thùng sẽ làm giảm thời gian làm mát so với việc làm mát phòng thông 

thường.  

6.12. Hiệu chuẩn 

Các hệ thống làm lạnh phải được hiệu chuẩn để đảm bảo độ chính xác. 

Việc này nên được tiến hành vào đầu mùa vụ. Kiểm tra thường xuyên hệ thống 

là điều cần thiết. Hiệu chuẩn các thiết bị nhiệt kế chuẩn và đầu dò nhiệt độ quả, 

dụng cụ đo tốc độ gió. Gửi các thiết bị này tới các trung tâm kiểm chuẩn thiết bị 

một năm 1 lần. 
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6.13. Yêu cầu đào tạo 

Các nhà điều hành cơ sở đóng gói, giám sát viên, nhà xuất khẩu và giám 

sát viên chất lượng cần được đào tạo về hệ thống quản lý nhiệt độ và quy trình 

bao gồm thiết kế thùng carton, cách thức sắp xếp thùng hàng, chế độ làm mát, 

hiệu chuẩn phòng mát và theo dõi nhiệt độ. 

Các nhà điều hành chuỗi lạnh nên được đào tạo trong các hệ thống làm 

mát khác nhau, hiểu hoạt động và các ràng buộc. Tổ chức đào tạo tập huấn 

hàng năm cho nhân viên về giám sát và ghi lại nhiệt độ trong chuỗi lạnh hoặc 

đào tạo mỗi khi có nhân viên mới. 

6.14.Tài liệu và lưu giữ hồ sơ 

Tài liệu: Giấy chứng nhận hiệu chuẩn; Biểu mẫu nhật ký quá trình làm 

mát sau xử lý nhiệt; quá trình làm mát và bốc xếp hàng (Phụ lục 2). 

Hồ sơ: Nhật ký ghi chép về cài đặt phòng mát và vận chuyển nên được 

giữ và có sẵn nếu được yêu cầu. Các phép đo nhiệt độ cần bao gồm hồ sơ theo 

dõi nhiệt độ thịt quả bên trong. Xác minh hệ thống chuỗi lạnh có thể được thực 

hiện nếu cần thiết bằng cách sử dụng data logger đặt trong các lô hàng để lưu 

lại nhiệt độ. 

7. Quá trình sinh lý 

7.1. Độ chín của quả 

Độ chín của quả ảnh hưởng đến tính nhạy cảm với tổn thương lạnh. Nói 

chung, tổn thương do lạnh giảm khi quả phát triển, trưởng thành và chín. Quả 

chưa trưởng thành dễ bị tổn thương do lạnh hơn quả đang chín. Chỉ thu 

hoạch khi quả đã đủ độ trưởng thành. 

7.2. Quản lý quá trình chín 

Xoài là một loại quả có đỉnh hô hấp và sinh ra nhiệt trong quá trình chín. 

Điều này phải được quản lý trong quá trình bốc xếp hàng vì có thể dẫn đến sản 

sinh nhiệt quá mức và thời hạn sử dụng bị rút ngắn. Quá trình này có thể được 

làm chậm lại bằng cách cài đặt nhiệt độ mát hơn. 

Luôn giữ các lô hàng ở cùng độ chín quả. Không được trộn quả chín hoặc 

chín một phần với quả chưa chín.  
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Tránh đứt chuỗi lạnh, điều này có thể xảy ra hiện tượng gia nhiệt và kích 

hoạt quá trình chín. 

Nhiệt độ vận chuyển cài đặt phù hợp với trạng thái chín của quả và 

khoảng cách di chuyển.  

Trong quá trình chín của quả, duy trì nhiệt độ từ 18 đến 22°C (68 đến 

72°F). 

 Nhiệt độ cao (trên 22°C) làm giảm độ vàng vỏ quả dẫn đến quả có 

màu xanh, mềm và tăng thối rữa. 

 Nhiệt độ thấp (dưới 18°C) cũng ảnh hưởng đến độ vàng vỏ quả 

dẫn đến quả có màu vàng nhạt khi chín. Bệnh thối rữa cũng sẽ phát 

triển nhiều và hương vị sẽ kém (Brecht, 2017). 

7.3. Quản lý quá trình hô hấp và sản sinh CO2 của quả 

Nhiệt độ tăng sẽ làm tăng tốc độ hô hấp. Tăng từ 20oC đến 25oC sẽ gần 

như tăng gấp đôi tốc độ hô hấp. Sản phẩm phụ của quá trình hô hấp là carbon 

dioxide (CO2), chất này tăng lên rất nhiều trong quá trình chín. Nồng độ CO2 

cao có thể có tác động đáng kể đến chất lượng quả, đặc biệt là màu vỏ, cũng 

như gây nguy hiểm cho người vận hành phòng mát. 

CO2 phải được quản lý trong chuỗi lạnh và duy trì ở mức dưới 1%. Các 

công cụ cần có sẵn để theo dõi nồng độ khí. Hệ thống thông hơi sẽ giúp duy trì 

được nồng độ CO2 ở dưới mức này. Phòng ủ chín sau thời gian kích hoạt 

ethylene phải được thông gió 6 đến 8 giờ một lần, bằng cách mở cửa 15 phút 

để xối phòng. Các phòng bảo quản lạnh thông thường cũng phải được thông 

gió một cách thường xuyên. Quả được vận chuyển trong chuỗi lạnh phải được 

thực hiện trong điều kiện thông gió. 

7.4. Quản lý quá trình sản sinh ethylene 

Xoài tạo ra mức ethylene tương đối thấp, nhưng nhạy cảm với các ứng 

dụng ethylene ngoại sinh. Một số nhà nhập khẩu sử dụng đường hàng không 

sẽ yêu cầu quả chín trước. Quá trình này được tiến hành trong phòng được 

kiểm soát nhiệt độ thích hợp, nơi ethylen được đưa vào thông qua bơm khí 

hoặc máy tạo ethylene xúc tác. Nhiệt độ phòng ủ chín cần được duy trì trong 

khoảng 18 đến 22°C (65 đến 72°F). Xử lý với nồng độ ethylene ở 100 ppm trong 
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36 đến 48 giờ để kích hoạt quá trình chín, CO2 cần được duy trì dưới 1% 

(Barmore, 1974; Kader và Mitcham, 2008).  

Cần bố trí các phòng ủ chín cách xa khu vực bảo quản có chứa các sản 

phẩm vì chúng có thể bị hỏng do tiếp xúc với ethylene. Khí ethylene tinh khiết 

có khả năng gây nổ nên cần hết sức thận trọng và phải có các biện pháp an 

toàn thích hợp để sử dụng. 

7.5. Xác định nhiệt độ 

Nhiều yếu tố cần được xem xét là trạng thái chín, quy trình hiện tại đang 

được thực hiện và giống để xác định nhiệt độ nên sử dụng. 

Dưới 10oC          Chỉ áp dụng đối với giống xoài ăn xanh xuất khẩu đường biển 

10-12 oC                Nhiệt độ xuất khẩu đường biển và bảo quản 

12-16 oC                Nhiệt độ vận chuyển chung 

18-22 oC                Nhiệt độ chín tối ưu 

Lớn hơn 24 oC       Quá ấm 

7.6. Yêu cầu đào tạo 

Đào tạo về quản lý phòng mát, biện pháp thông gió, quy trình làm chín 

quả. 

7.7. Tài liệu và lưu giữ hồ sơ 

Tài liệu: Biểu mẫu ghi chép, quy trình làm chín quả, quy trình thông gió 

Hồ sơ: Nhật ký ghi chép về thời gian quả tiếp xúc với ethylene, nồng độ 

sử dụng, cài đặt nhiệt độ và quy trình thông gió. 

8. Tuân thủ và lưu trữ hồ sơ 

Mặc dù không có yêu cầu quy định nào áp dụng cho chuỗi lạnh xoài, khách 

hàng nhập khẩu thường sẽ có các thông số kỹ thuật và tiêu chuẩn có thể cần 

áp dụng, nhưng điều quan trọng là phải trao đổi với các nhà nhập khẩu và xuất 

khẩu về các yêu cầu của chuỗi lạnh. 

Hồ sơ ghi chép quá trình sản xuất lưu thông sản phẩm nên được lưu giữ 

trong vòng 2 năm. 

9. Sức khỏe và an toàn lao động 
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Phòng lạnh có thể gây ra một số vấn đề về an toàn, đặc biệt là do sự tích 

tụ khí CO2 từ quá trình chín của quả. Điều này phải được quản lý bằng hệ thống 

thông gió để đảm bảo mức không vượt quá 1%. Nếu những người vận hành 

phòng lạnh đang sử dụng khí ethylene thì việc đào tạo về cách sử dụng và xử 

lý an toàn là điều cần thiết. 

Phải có biển cảnh báo, biển hướng dẫn rõ ràng bằng tiếng Việt và ngôn 

ngữ chung về quy trình an toàn đối với máy, thiết bị, vật tư và hóa chất. 

Quy trình vận hành an toàn cần áp dụng đối với hệ thống lạnh theo phân 

loại trong TCVN 6739: 2015 bao gồm: Sử dụng môi chất lạnh nhóm A3, B2L, 

B2, B3; sử dụng môi chất lạnh nhóm A2 có khối lượng nạp vào hệ thống từ 

1,5kg trở lên; sử dụng môi chất lạnh nhóm A1, A2L, B1 có khối lượng nạp vào 

hệ thống từ 5kg trở lên. Thiết bị phân phối, công tắc phòng nổ (khởi động từ, 

khởi động mềm, cầu dao tự động, biến tần, rơ le dòng rò). 

Định kỳ kiểm tra, bảo dưỡng máy, thiết bị, kho lạnh theo quy trình kiểm 

định kỹ thuật an toàn: Thông tư 54/2016/TT-BLĐTBXH ban hành 30 quy trình 

kiểm định kỹ thuật an toàn đối với máy, thiết bị, vật tư có yêu cầu nghiêm ngặt 

về an toàn lao động thuộc phạm vi quản lý của Bộ Lao động Thương binh và 

Xã hội (Việt Nam). 

10. Quản lý môi trường 

Tuân thủ Luật bảo vệ môi trường trong sản xuất, kinh doanh và cung cấp 

dịch vụ số 72/2020/QH14: 

Điều 53. Bảo vệ môi trường trong cơ sở sản xuất, kinh doanh. 

Điều 61. Bảo vệ môi trường trong sản xuất nông nghiệp. 

Điều 65. Bảo vệ môi trường trong giao thông vận tải. 

Điều 70. Bảo vệ môi trường trong nhập khẩu, quá cảnh hàng hóa. 
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13. Phụ lục 

Phụ lục 1. Hướng dẫn quản lý nhiệt độ 

 

 

   Quá lạnh           Lưu trữ          Vận chuyển           Ủ chín              Quá ấm 
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SƠ ĐỒ QUẢN LÝ CHUỖI LẠNH 

 

 - Thời gian mát trong ngày 

- Không thu hoạch sau trời mưa 

- Sọt nhựa có khe thông gió 

 

- Sọt chứa quả phải để nơi bóng 

râm, tránh ánh sáng mặt trời. 

- Không được giữ trên vườn lâu 

hơn 6 giờ 

- Sọt chứa xoài được thông gió, không 

chất quá đầy 

- Phương tiện vận chuyển có mái che 

- Quả cần được xử lý trong vòng 12 giờ 

- Duy trì quả ở nhiệt độ môi trường trước khi 

đóng gói 

- Không nên bảo quản quả dưới ngưỡng 18-

22oC 

- Vận chuyển quả vào những thời điểm 

mát  trong ngày 

- Dỡ ngay khi đến nhà đóng gói  

- Quả cần được làm lạnh đến nhiệt độ 

lưu trữ càng sớm càng tốt 

- Không được làm gián đoạn quá trình 

lạnh 

- Quả nên được đặt trong phòng mát 

sau khi đóng gói ở nhiệt độ từ 120C đến 

150C 

Vận chuyển về 
nhà đóng gói 

Xử lý  
tại nhà đóng gói 

Xử lý hơi nước nóng 
- Quả không được làm lạnh sơ bộ 

trước khi xử lý VHT. 

- Nhiệt độ vận chuyển không được 

dưới 18oC. 

- Quả sau xử lý cần được làm lạnh 

nhanh và đưa vào chuỗi lạnh. 

 

Xử lý chiếu xạ 
- Làm lạnh quả trước và đặt 

trong chuỗi lạnh sau khi rời 

khỏi nhà đóng gói tới cơ sở 

chiếu xạ. 

- Duy trì nhiệt độ lạnh trước và 

sau khi xử lý. 

Lưu trữ tại Trung tâm phân 
phối nhập khẩu 

- Tắt các thiết bị làm lạnh trên 

xe Container và xe tải lạnh khi dỡ 

hàng. 

- Lưu trữ ở nhiệt độ 12-15ºC 

(Cát chu, Cát Hòa Lộc) hoặc 6-8oC 

(xoài Keo, xoài Đài Loan) 

Vận chuyển đến 
Trung tâm xuất 

khẩu 
- Quả phải được làm mát 

trước ở nhiệt độ đã đặt 

trước 

Vận tải hàng không 
 

- Làm mát quả đến 12-15oC 

trước khi vận chuyển. 

- Chọn các chuyến bay vào thời 

gian mát trong ngày. 

- Cargo 2-5oC chỉ áp dụng cho 

các chuyến bay ngắn đối với 

vận chuyển xoài chín. 

Thu hoạch xoài 

Vận tải đường biển 
- Làm lạnh quả và thùng 

container đến nhiệt độ 

cài đặt trước khi chất 

hàng, nhiệt độ 8-12oC 

(tùy giống xoài), độ ẩm 

85-95%. 

Vận tải đường bộ 
 

- Làm lạnh sơ bộ quả và xe 

tải ở nhiệt đô 12-15oC 

trước khi xếp hàng. 

- Thông gió để tránh tăng 

quá mức CO2 và duy trì độ 

ẩm khoảng 85 đến 90%. 

Phòng làm lạnh 
- Vận tốc không khí 1-2m/ giây 

- Sắp xếp các chồng hàng, thùng 

hàng tạo khoảng trống để không khí 

lưu thông tốt hơn. 

Hệ thống không khí lạnh 
cưỡng bức 

- Tỷ lệ dao động không khí từ 0,1 

đến 2,0 L/giây/kg sản phẩm. 

- Thùng carton phải có lỗ thông gió 

bao phủ ít nhất 5% diện tích bề 

mặt. 

- Không làm lạnh bằng không khí 

cưỡng bức dưới 12oC. 

 

Tải lạnh 

Ủ chín 
 

- Nhiệt độ 18-22ºC, 

độ ẩm 85-90% 

Xử lý kiểm dịch 
thực vật 

Thị trường bán 
lẻ 
 

- Nhiệt độ 15-20ºC 
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THU HOẠCH XOÀI 

Dữ liệu nhiệt độ được ghi ở o C hoặc o F (khoanh tròn một) 

Nhiệt độ không khí: ______ o Độ ẩm tương đối: ____________% Mùa mưa: Có / Không 

Tưới trước khi thu hoạch: Có/Không Ngày tưới cuối cùng: ____________ Sử dụng thuốc trừ sâu ở thời điểm thu 

hoạch:  

Có / Không 

Hoạt động thu hoạch:       Sử dụng dép: Có / Không Sử dụng thang: Có / Không Hỗ trợ thu hoạch: Có / Không 

Các chỉ số về độ chín được sử dụng khi 

thu hoạch (Khoanh tròn): 
Vai quả Kích cỡ 

Trọng 

lượng 
Màu vỏ Màu da Brix 

Số ngày từ khi ra hoa đến khi thu hoạch:  

 

Các chỉ số độ chín khác: ____________________ 

 

Quan sát: _______________________________ 

Hướng dẫn thu hoạch (khoanh tròn một):  Thời gian/ Trọng lượng / Đơn vị      Khác: 

__________________ 

 

Cuống trên quả: Có / Không Chiều dài trung bình: ______cm Hình dạng sau khi thu hoạch: Có / Không 

Thực hành loại bỏ mủ (nhựa cây): _______________________________________________________________________ 

Phân loại xoài tại trang trại: Có / Không Rửa quả tại trang trại: __________________ Khoảng thời gian trước khi vận chuyển: 

____phút 

Khoảng cách từ trang trại đến nhà đóng gói: _____________km Thời gian vận chuyển từ trang trại đến nhà đóng gói: 

__________phút 
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Loại hình vận chuyển: Xe tải giường nằm / Xe tải có mái che / Loại 

khác 

         Vận chuyển trong: Sáng / Chiều / Đêm / Mọi lúc 

Những quan sát hoặc nhận xét chung: 

 

 

_______________________________________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________________________________ 
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Phụ lục 2. Các biểu mẫu ghi chép 

 

  

LÀM MÁT SAU XỬ LÝ NƯỚC NÓNG (LÀM MÁT PHÒNG) 

Thời gian chờ trước khi đóng gói: 

_____ phút. 

Nhiệt độ không khí tại khu 

vực chờ: ______ o 

Quạt cho bộ tuần hoàn không khí: Có / 

Không 

Khoảng cách các pallet gần đúng: ________cm giữa các hàng ________cm giữa các dãy 

Nhiệt độ không khí tại khu vực đóng gói: ________ o 

 

Nhận xét: 

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________ 

______________________________________________________________________________________ 

______________________________________________________________________________________ 



SOP 004 – Qui Trình Thao Tác Chuẩn Quản Lý Chuỗi Lạnh Xoài Xuất Khẩu 

 

26 
 

DÂY CHUYỀN ĐÓNG GÓI XOÀI 

Mục nhập dây chuyền đóng gói: Máy làm khô: _____ Thủ công: _____ Tự động: _____ Máy làm ướt: _____ Thủ công: _____ Tự 

động: _____ 

Nhỏ giọt: Có / Không Quay 90o: __________ Những ý kiến khác: _________________________________ 

Bọc sáp: Có / Không Công thức bọc sáp: __________   

 

Làm khô bằng không khí: Có/Không 

Phân loại quả tại bàn đóng gói: 

Có/Không 

Nhiệt độ không khí để làm khô: _____ o 

Đệm thích hợp cho bàn đóng gói: Có / Không 

 

Có đủ ánh sáng cho bàn đóng gói: Có / 

Không 

Lắp ráp thùng carton: Tay / Máy Thùng carton đầy đủ thông hơi: Có / Không Sức đè nén thùng carton (psi) 

_____________ 

Các lỗ thông hơi thẳng hàng 

trong pallet: Có/Không 

Xếp chồng chéo trong pallet: 

Có/Không 

Số lượng hộp trên mỗi pallet: 

______ 

Số lượng dây đai: __________ 

Kích thước pallet (dấu chân): ________x________ cm Thanh giằng: Các tông / Nhựa  

Nhận xét: 

____________________________________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________________________________ 

______________________________________________________________________________________________________ 

______________________________________________________________________________________________________ 
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QUY TRÌNH LÀM MÁT VÀ XẾP HÀNG 

Nhiệt độ phòng bảo quản: ______ o Độ ẩm tương đối: ______% Làm mát bằng không khí: 

Có / Không 

Thời lượng: _____ phút 

Chênh lệch nhiệt độ không khí: vị trí mát nhất (bên ngoài, bên cạnh quạt) ____ 

o 

Vị trí ấm nhất (bên trong, xa quạt nhất): ____ o 

Làm ẩm không khí cưỡng bức: Có/Không Độ ẩm tương đối: _______% Chặn thông hơi pallet bằng gỗ: Có/Không 

Khu vực bốc dỡ lạnh: Có/Không Kiểm tra container đường biển và làm mát sơ bộ trước khi bốc 

hàng: Có / Không 

Nhiệt độ cài đặt: _____ o 

Điểm cài đặt độ ẩm: _______% Cài đặt trao đổi không khí: ________CFM Sử dụng máy ghi nhiệt độ: Có/Không 

Nhà sản xuất thiết bị làm mát: Thermo King / Daikin / Carrier Vị trí máy phát điện: Gắn mũi / Gắn bụng 

Vị trí của (các) máy ghi nhiệt độ: ____________________ Số thùng trong lô hàng: ___________________________________ 

Kiểu xếp hàng: 

__________________ 

Xếp chồng lên trên đường màu đỏ: Có / Không Chặn / giằng: ________________ 

Ống dẫn làm ráo Container đóng: Có 

/ Không 

Sốc không khí trên xe tải: 

Có/Không 

Khoảng cách gần đúng đến cảng vận chuyển: 

___________km 

Cài đặt khí quyển kiểm soát: ________________________ BL #: 

____________________________________________ 

Thùng đựng hàng (container):  Chuyến tàu: ____________________________________ 
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______________________________________ 

Cảng bốc hàng: ________________________________________ Điểm đến cuối cùng: 

__________________________________ 

Cảng dỡ hàng: ____________________________________ Người nhận hàng: 

_______________________________________ 

Thời gian chuyến đi ước tính: _______________________ ngày  

Nhận xét: 

____________________________________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________________________________ 
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