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LỜI MỞ ĐẦU 

Công ty Cổ phần Sài Gòn Food với kinh nghiệm 16 năm xuất khẩu sản phẩm 

chất lượng sang thị trường Nhật Bản và 11 năm sản xuất các sản phẩm cung cấp cho 

hệ thống siêu thị lớn trong nước. Sài Gòn Food có đầy đủ hệ thống tiêu chuẩn chất 

lượng quốc tế và các tiêu chuẩn như Kaizen, 5S của Nhật Bản. 

Hiện nay với nhu cầu người tiêu dùng Việt Nam mong muốn được thưởng thức 

bữa ăn chất lượng, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm, không tốn nhiều thời gian chế 

biến, Sài Gòn Food đã đầu tư nghiên cứu và sản xuất để xuất dự án bửa ăn tươi để 

sản xuất ra những món ăn đáp ứng những nhu cầu trên. Công ty đã ứng dụng những 

công nghệ hoá trong sản xuất cho những món ăn với hương vị truyền thống Việt Nam 

từ các món ăn thường Nhật đến những món ăn đặc trưng vùng miền, tới nay dây 

chuyền sản xuất của công ty có thể đạt công xuất 100.000 xuất ăn mỗi ngày. 

Bài báo cáo thực tập tốt nghiệp với đề tài “Khảo sát quy trình chiến biến cơm chiên 

cá mặn đông lạnh tại Công Ty Cổ phần Sài Gòn Food’’ giúp em tìm hiểu quy trình 

nghiên cứu và sản xuất bửa ăn tươi tại Công ty nói chung và món cơm chiên cá mặn 

nói riêng. 

Để tìm hiểu và học hỏi quy trình sản xuất các món ăn theo quy mô lớn, nhờ sự 

giúp đở của nhà trường cùng Ths. Nguyễn Ngọc Quỳnh Như–GVHD, em đã được 

Công ty Sài Gòn Food tiếp nhận cho thực tập tại Công ty. Đây là Công ty có môi 

trường tốt, đạt chất lượng cao và là môi trường chuyên nghiệp cho sinh viên chúng 

em học hỏi được nhiều kinh nghiệm. 
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