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LỜI MỞ ĐẦU 

Hiện nay nghành công nghiệp chế biến thịt - thủy sản đang có những bước tiến rất 

nhanh. Thịt - cá hiện đang là chọn lựa ưu tiên của hầu hết người dân. Một lý do đơn giản 

là trong thành phần của thịt - cá, hàm lượng protein rất cao. Nó là những thành phần 

dinh dưỡng quan trọng với sức khoẻ con người. 

Xã hội ngày càng phát triển, đời sống con người càng nâng cao, nhu cầu thực phẩm 

từ đó cũng được mở rộng, không phải chỉ ngon, dinh dưỡng mà còn phải đẹp mắt và đặc 

biệt phải an toàn cho sức khỏe. Trên thị trường hiện nay có nhiều mặt hàng thức ăn nhanh 

đáp ứng được yêu cầu của cuộc sống hiện đại và xúc xích là một trong số đó.  

Xúc xích là loại thực phẩm được yêu thích tại nhiều nơi trên thế giới, bao gồm cả Việt 

Nam. Người tiêu dùng ưa chuộng sản phẩm này bởi chúng có hương vị thơm ngon, giá trị 

dinh dưỡng cao, cách chế biến đa dạng và dễ bảo quản.  

Sau khi thực hành thực tế tại công ty chúng em có cơ hội thực hành tất cả các công 

đoạn trong quy trình sản xuất xuất từ khâu chuẩn bị nguyên liệu, vận hành máy móc đến 

khâu đóng gói thành phẩm, sản phẩm này gây ấn tượng từ nguồn nguyên liệu chính là cá 

tra là nguồn nuôi trồng dồi dào trong nước, làm tăng tính đa dạng sản phẩm từ loại nguyên 

liệu này kết hợp quy trình công nghệ xông khói tạo cho sản phẩm có tính mới lạ về cả 

hương vị và màu sắc. Quy trình và nhà xưởng thực tế đạt chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm. 
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LỜI CẢM ƠN 

Để hoàn thành báo báo cáo thực tập này trước tiên em xin gửi lời cảm ơn sự giúp đở 

tận tình của ban lãnh đạo, các anh chị và toàn thể nhân viên công ty Vườn Ươm Công Nghệ 

Công Nghiệp Việt Nam – Hàn Quốc đã tiếp nhận và luôn giải đáp các thắc mắc tạo điều 

kiện cho em tìm hiểu thêm những kiến thức mới mẻ, tiếp cận thực tế sản xuất và nắm bắt 

rõ quy trình công nghệ. 

Bên cạnh đó em cũng xin gửi lời cảm ơn đến các quý thầy, cô giáo trường Đại Học 

Nam Cần Thơ lời cảm ơn chân thành và sâu sắc nhất và đặc biệt là thầy ThS. Nguyễn 

Hoàng Sinh đã tận tình hướng dẫn và giúp đở em trong suốt quá trình thực tập. 

Vì kiến thức bản thân còn hạn chế trong quá trình thực tập và cả khi thực hiện bài 

luận văn tốt nghiệp này em không tránh khỏi những sai sót, kính mong nhận được những 

ý kiến đóng góp từ thầy cô cũng như quý công ty để đề tài của em được đầy đủ và hoàn 

chỉnh hơn. 

Em xin chân thành cảm ơn! 

Cần Thơ, ngày 30 tháng 6 năm 2024 

 

 

 

Phan Thị Bảo Trân 
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