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LỜI CẢM ƠN 

 

Sau hơn 6 tuần thực tập tại HTX Sản Xuất - Thƣơng Mại Nhất Tâm, em đã 

hoàn thành đƣợc quyển báo cáo tốt nghiệp đại học với đề tài ” xây dựng chƣơng 

trình quản lý chất lƣợng HACCP cho cá điêu hồng làm sạch tại HTX Nhất Tâm 

cần thơ”. Quyển báo cáo này đƣợc đúc kết từ quá trình học tập ở trƣờng và thời 

gian thực tập tại xƣởng. Với sự hƣớng dẫn của thầy Trần Duy Khang cùng với các 

anh chị tại xƣởng sản xuất đã chỉ dẫn tận tình những kinh nghiệp quý báo, nhờ vậy 

em đã hoàn thành đợt thực tập đúng thời gian dự kiến. 

Em xin chân thành cảm ơn:  

Ban giám đốc HTX Sản Xuất - Thương Mại Nhất Tâm đã tạo điều kiện cho 

em đƣợc thực tập tại công ty. 

Thầy Trần Duy Khang, giảng viên bộ môn Công Nghệ Thực Phẩm Trƣờng 

Đại Học Nam Cần Thơ đã tận tình giúp dỡ cũng nhƣ tạo điều kiện thuận lợi cho 

em hoàn thành tốt đề tại này. 

Ban giám hiệu Trường Đại Học Nam Cần Thơ cùng toàn thể thầy cô Khoa 

Kỹ thuật - Công nghệ đã tạo điều kiện tốt nhất và truyền đạt truyền đạt cho em 

nhiều kiến thức bổ ích trong suốt thời gian học tại trƣờng. 

Dù đã cố gắng tìm hiểu, học hỏi những kiến thức từ thầy cô và anh chị đã 

truyền đạt nhƣng do thời gian còn hạn chế, kiến thức chuyên môn còn yếu kém nên 

không tránh khỏi những sai sót. Em rất mong thầy cô và anh chị tại công ty đóng 

góp ý kiến để em hiểu rõ hơn và giúp bài báo cáo có thể hoàn thiện hơn. 

 

 

 

 

 

Cần thơ, ngày 12 tháng 06 năm 2020 

    Sinh viên thực hiện       

 

 

       LÂM NHƢ Ý   
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LỜI MỞ ĐẦU 

 

Vấn đề về vệ sinh an toàn thực phẩm tại Việt Nam đang là vấn đề rất đáng lo 

ngại, bởi thực phẩm bẩn đang tràn lan trên thị trƣờng khiến cho ngƣời tiêu dùng 

hoang mang, không biết nên chọn cho mình loại sản phẩm nào để an toàn nhất. 

Đứng trƣớc yêu cầu nhất thiết của khách hàng HTX Nhất Tâm đã phát triển các 

vùng ao nuôi cá điêu hồng theo phƣơng pháp VietGAP và sản xuất cá điêu hồng 

làm sạch để đáp ứng nhu cầu tiêu dùng của khách hàng. Với đề tài “ Xây dựng 

chƣơng trình quản lý chất lƣợng HACCP cá điêu hồng làm sạch” đây là một 

chƣơng trình quản lý toàn diện không những đem lại những sản phẩm sạch, an 

toàn và chất lƣợng cao cho ngƣời tiêu dùng; mà nó còn có thể giảm thiểu đƣợc rủi 

ro cho quá trình chế biến, mang lại lợi ích to lớn cho doanh nghiệp, tăng tính cạnh 

giữa các doanh nghiệp. 

HACCP (Hazard Analysis and Critical Point) là hệ thống phòng ngừa, thông 

qua nhận biết các mối nguy để đảm bảo an toàn thực phẩm, từ đó doanh nghiệp sẽ 

thực hiện các biện pháp phòng ngừa, thực hiện kiểm soát tại những điểm tới hạn. 

nội dụng quyển báo cáo bao gồm những phầm sau: 

 Chƣơng 1: Giới thiệu về Doanh nghiệp. 

 Chƣơng 2: Giới thiệu về cá điêu hồng và quy trình sản xuất cá điêu 

hồng làm sạch. 

 Chƣơng 3: Xây dựng hệ thống HACCP. 
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