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THUYẾT MINH QUY TRÌNH
1. Nuôi ong và khai thác mật ong
Cơ sở trực tiếp tổ chức nuôi ong tại các khu vực có nguồn hoa tự nhiên phong phú. Đàn ong được chăm sóc, quản lý thường xuyên nhằm bảo đảm sức khỏe và khả năng khai thác mật.
Khi đến mùa hoa và mật đạt độ chín phù hợp, cơ sở tiến hành khai thác mật từ các cầu ong. Quá trình khai thác được thực hiện bảo đảm vệ sinh, hạn chế lẫn tạp chất và giữ được các đặc tính tự nhiên của mật ong.
2. Kiểm tra nguyên liệu
Mật ong sau khi khai thác được kiểm tra về trạng thái, màu sắc, mùi vị, độ đồng nhất và các chỉ tiêu cần thiết khác như độ ẩm (thủy phần) nhằm đánh giá chất lượng mật trước khi đưa vào chế biến.
Chỉ những mẻ mật đạt yêu cầu mới được chuyển sang công đoạn tiếp theo.
3. Lọc và hạ thủy phần
Mật ong đạt yêu cầu được lọc nhằm loại bỏ các tạp chất tự nhiên còn sót lại trong quá trình khai thác. Sau đó, mật được xử lý hạ thủy phần bằng thiết bị phù hợp nhằm giảm độ ẩm, nâng cao độ ổn định và khả năng bảo quản của sản phẩm. Quá trình xử lý được kiểm soát phù hợp nhằm duy trì màu sắc, hương vị và các đặc tính tự nhiên của mật ong.
4. Chiết rót, đóng chai
Mật ong sau khi xử lý được kiểm tra trước khi chiết rót. Chai, lọ sử dụng để đóng gói được vệ sinh sạch sẽ, bảo đảm yêu cầu an toàn thực phẩm.
Sản phẩm được chiết rót theo định lượng, đóng nắp kín và dán nhãn. Thông tin trên nhãn được thể hiện theo quy định hiện hành.
5. Kiểm tra thành phẩm
Sản phẩm sau khi đóng chai được kiểm tra các yêu cầu về ngoại quan, độ kín bao bì, khối lượng tịnh và thông tin ghi nhãn trước khi nhập kho. Các sản phẩm không đạt yêu cầu được phân loại và xử lý theo quy định của cơ sở.
6. Bảo quản
Thành phẩm được bảo quản tại khu vực sạch sẽ, khô ráo, thoáng mát, tránh ánh nắng trực tiếp và các tác động có thể ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm.
7. Phân phối
Sản phẩm đạt yêu cầu được xuất kho và phân phối đến khách hàng thông qua các kênh tiêu thụ phù hợp. Trong quá trình vận chuyển, sản phẩm được đóng gói và bảo quản bảo đảm không ảnh hưởng đến chất lượng.
Cơ sở chủ động tổ chức toàn bộ quá trình từ nuôi ong, khai thác mật đến lọc, xử lý hạ thủy phần, chiết rót và đóng gói thành phẩm. Việc kiểm soát xuyên suốt quy trình giúp chủ động nguồn nguyên liệu, bảo đảm khả năng truy xuất nguồn gốc, duy trì chất lượng sản phẩm và nâng cao giá trị thương mại của mật ong.	
