LỊCH LÀM VIỆC GIAI ĐOẠN NẤU CƠM, Ủ ẨM VÀ LÊN MEN

	STT
	Thời gian
	Công việc
	Nhóm

	1
	6/1 (9h30-15h30)
	Nấu cơm, vào khay, rắc mốc, đưa vào phòng nuôi thực hiện giai đoạn lên men ẩm tạo Koji
	Số 1

	2
	7/1 (10h và 15h)
	Kiểm tra sự phát triển của khối Koji, làm mát khi nhiệt độ vượt 45oC
	Số 1

	3
	8/1 (8h30-10h)
	Bơm khối Koji vào tank lên men, hoạt hóa nấm men khô và thực hiện quá trình lên men trong tank
	Số 1

	4
	8/1 (10h30-16h30)
	Nấu cơm, vào khay, rắc mốc, đưa vào phòng nuôi thực hiện giai đoạn lên men ẩm tạo Koji
	Số 2

	5
	9/1 (10h và 15h)
	Kiểm tra sự phát triển của khối Koji, làm mát khi nhiệt độ vượt 45oC
	Số 2

	6
	10/1 (8h30-10h)
	Bơm khối Koji vào tank lên men, hoạt hóa nấm men khô và thực hiện quá trình lên men trong tank
	Số 2

	7
	10/1 (9h-10h30)
	Phân tích mẫu rượu tại phòng thí nghiệm 210 nhà D
	Số 1

	8
	13/1 
	14h: Phân tích mẫu rượu tại phòng thí nghiệm 210 nhà D
	Số 2

	9
	15/1 
	10h40: Nấu cơm bổ sung vào tank lên men tại xưởng X1

14h - 10h30: Phân tích mẫu rượu tại phòng thí nghiệm 210 nhà D 
	Số 1

	10
	16/1 
	10h40: Nấu cơm bổ sung vào tank lên men tại xưởng X1

14h - 10h30: Phân tích mẫu rượu tại phòng thí nghiệm 210 nhà D
	Số 2

	11
	22/1 (9h-16h)
	Phân tích mẫu rượu trước khi chưng cất tại phòng thí nghiệm 210 nhà D (9h-10h30)

Chưng cất rượu trên thiết bị chưng cất áp suất thấp tại xưởng X1 (10h30-16h)
	Số 1

	12
	23/1 (9h-16h)
	Phân tích mẫu rượu trước khi chưng cất tại phòng thí nghiệm 210 nhà D (9h-10h30)

Chưng cất rượu trên thiết bị chưng cất áp suất thấp tại xưởng X1 (10h30-16h)
	Số 2


