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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: Rượu nếp cái hoa vàng
	Các quá trình sản xuất
	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)

	Lựa chọn, kiểm tra nguyên liệu
	Nguồn gốc, xuất xứ; chất lượng gạo nếp cái hoa vàng; chất lượng men rượu; chất lượng nước; nguyên liệu khô, sạch, không nấm mốc, không lẫn tạp chất
	TCCS của cơ sở
	- 1 lần/nguồn mua
	Cảm quan; cân điện tử; cân đồng hồ
	Cảm quan
	PL1
	

	Vo, ngâm và đồ (hấp) chín gạo
	Thời gian ngâm; chất lượng nước; nhiệt độ và thời gian đồ chín; độ chín đồng đều; điều kiện vệ sinh trong quá trình chế biến
	Quy trình kỹ thuật của cơ sở
	Từng lô sản xuất
	Cảm quan
	Cảm quan
	PL2
	

	Làm nguội, phối trộn men
	Nhiệt độ cơm trước khi phối trộn; tỷ lệ men sử dụng; phối trộn đồng đều; điều kiện vệ sinh dụng cụ
	Quy trình kỹ thuật của cơ sở
	Từng lô sản xuất
	Cảm quan; cân điện tử; cân đồng hồ
	Cảm quan
	PL3
	

	Ủ lên men
	Thời gian ủ; nhiệt độ ủ; mùi lên men; trạng thái cơm rượu; điều kiện vệ sinh khu vực ủ
	Quy trình kỹ thuật của cơ sở
	Từng lô sản xuất
	Cảm quan; cân điện tử; cân đồng hồ
	Cảm quan
	PL4
	

	Chưng cất và ổn định rượu
	Nhiệt độ chưng cất; tốc độ thu hồi rượu; loại bỏ rượu đầu; nồng độ cồn; thời gian ổn định; độ trong; mùi vị của rượu
	Quy trình kỹ thuật của cơ sở
	
	
	
	PL5
	

	Lọc và kiểm tra chất lượng
	Độ trong; màu sắc; mùi; vị; chỉ tiêu cảm quan; nồng độ cồn; tình trạng sản phẩm sau lọc
	TCCS của cơ sở
	
	
	
	PL6
	

	Chiết rót, đóng chai - Ghi nhãn 
	Độ sạch của chai, nắp; thể tích rót; độ kín của nắp; nội dung nhãn
	Quy trình kỹ thuật của cơ sở
	Từng lô sản xuất
	Cảm quan; cân điện tử; cân đồng hồ
	Cảm quan
	PL7
	

	Bảo quản và tiêu thụ
	Điều kiện bảo quản; số lượng xuất kho; tình trạng bao bì; hồ sơ lô hàng; thông tin truy xuất nguồn gốc
	Quy trình bảo quản của cơ sở
	Từng lô sản xuất
	Cảm quan; cân điện tử; cân đồng hồ
	Cảm quan
	PL8
	


	




PL 1. THEO DÕI LỰA CHỌN, KIỂM TRA NGUYÊN LIỆU
	Ngày nhập
	Nguyên liệu
	Nhà cung cấp
	Mã lô nguyên liệu
	Khối lượng (kg)
	Nguồn gốc
	Tình trạng nguyên liệu
	Kết quả kiểm tra
	Người thực hiện

	05/8/2026
	Gạo nếp cái hoa vàng
	Công ty TNHH Thuỷ Long Hà Nam
	GN-050826-01
	100
	Hà Nam
	Hạt đều, khô, sạch, không nấm mốc, không lẫn tạp chất
	Đạt
	Nguyễn Đức Hạnh

	05/8/2026
	Men rượu
	Tự sản xuất
	MR-050826-01
	2
	Vân Hà
	Khô, thơm đặc trưng, không ẩm mốc
	Đạt
	Nguyễn Đức Hạnh
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PL 2. THEO DÕI QUÁ TRÌNH VO, NGÂM VÀ ĐỒ HẤP CHÍN GẠO
	Ngày thực hiện
	Mã lô sản xuất
	Khối lượng (kg)
	Thời gian ngâm (giờ)
	Thời gian hấp (phút)
	Tình trạng nguyên liệu sau đồ/hấp
	Điều kiên vệ sinh
	Người thực hiện

	05/8/2026
	RNC-050826-01
	100
	8
	60
	Gạo chín đều, dẻo, không sống, không khê
	Đạt
	Nguyễn Đức Hạnh





PL 3. THEO DÕI QUÁ TRÌNH LÀM NGUỘI, PHỐI TRỘN MEN
	Ngày thực hiện
	Mã lô sản xuất
	Khối lượng cơm (kg)
	Khối lượng men (kg)
	Tỷ lệ men (%)
	Tình trạng nguyên liệu sau đồ/hấp
	Điều kiên vệ sinh
	Người thực hiện

	05/8/2026
	RNC-050826-01
	100
	1,2
	1,2
	Men phân bố đều, không vón cục
	Đạt
	Nguyễn Đức Hạnh













PL 4. THEO DÕI QUÁ TRÌNH Ủ LÊN MEN
	Ngày bắt đầu ủ
	Ngày kết thúc
	Mã lô sản xuất
	Khối lượng cơm rượu (kg)
	Thời gian ủ (ngày)
	Nhiệt độ khu vưc ủ (0C)
	Tình trạng lên men
	Người thực hiện

	05/8/2026
	12/8/2026
	RNC-050826-01
	100
	7
	28-30
	Mùi thơm đặc trưng, lên men tốt, không có mùi lạ
	Nguyễn Đức Hạnh






PL5. THEO DÕI QUÁ TRÌNH CHƯNG CẤT VÀ ỔN ĐỊNH RƯỢU
	Ngày thực hiện
	Mã lô sản xuất
	Khối lượng cơm rượu đưa vào chưng cất (kg)
	Thời gian chưng cất (giờ)
	Nồng độ cồn (% v/v)
	Lượng rượu thu được (lít)
	Kết quả kiểm tra
	Người thực hiện

	12/8/2026
	RNC-050826-01
	101,2
	5,0
	29
	95
	Đạt
	Nguyễn Đức Hạnh











PL6. THEO DÕI QUÁ TRÌNH LỌC VÀ KIỂM TRA CHẤT LƯỢNG

	Ngày thực hiện
	Mã lô sản xuất
	Lượng rượu thu được sau lọc (lít)
	Nồng độ cồn (% v/v)
	Cảm quan
	Kết quả kiểm tra
	Người thực hiện

	13/8/2026
	RNC-050826-01
	94
	29
	Vàng nhạt, trong suốt; thơm đặc trưng, vị êm dịu; không có cặn
	Đạt
	Nguyễn Đức Hạnh





PL7. THEO DÕI QUÁ TRÌNH CHIẾT RÓT, ĐÓNG CHAI, GHI NHÃN

	Ngày thực hiện
	Mã lô sản xuất
	Dung tích chai (ml)
	Số lượng chai
	Nồng độ cồn (% v/v)
	Cảm quan
	Kết quả kiểm tra
	Người thực hiện

	13/8/2026
	RNC-050826-01
	500
	188
	29
	Vàng nhạt, trong suốt; thơm đặc trưng, vị êm dịu; không có cặn
	Đạt
	Nguyễn Đức Hạnh








PL 8. THEO DÕI BẢO QUẢN VÀ XUẤT BÁN
	Ngày xuất
	Mã lô sản xuất
	Tên sản phẩm
	Quy cách đóng gói
	Số lượng xuất (chai)
	Nơi nhận
	Kết quả kiểm tra
	Người thực hiện

	15/8/2026
	RNC-050826-01
	Rượu nếp cái hoa vàng
	Chai thuỷ tinh 500 ml
	188
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	Đạt
	Nguyễn Đức Hạnh




