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LỜI CẢM ƠN 

Để hoàn thành báo cáo thực tập này trước hết em xin gửi đến quý thầy, cô 

trong Khoa Kỹ Thuật - Công Nghệ trường Đại Học Nam Cần Thơ. 

Đặc biệt, em xin gởi đến cô Nguyễn Ngọc Quỳnh Như, người đã tận tình hướng dẫn, 

giúp đỡ em hoàn thành chuyên đề báo cáo thực tập này lời cảm ơn sâu sắc nhất. 

Em xin chân thành cảm ơn Ban Lãnh Đạo, các phòng ban của công ty cổ phần 

bột mì Đại Phong, đã tạo điều kiện thuận lợi cho em được tìm hiểu thực tiễn trong 

suất quá trình thực tập trong công ty. 

Cuối cùng em xin cảm ơn các anh chị phòng KCS của công ty cổ phần bột mì Đại 

Phong đã giúp đỡ, cung cấp những số liệu thực tế để em hoàn thành tốt chuyên đề 

thực tập tốt nghiệp này. 

Đồng thời cảm ơn nhà trường đã tạo cho em cơ hội để thực tập nơi em yêu 

thích, cho em bước ra đời sống thực tế để áp dụng những kiến thức mà các thầy cô 

đã giảng dạy. Qua công việc thực tập này em nhận ra nhiều điều mới mẻ và bổ ích 

trong công việc để giúp ích cho công việc sau này của bản thân. 

Vì kiến thức bản thân còn hạn chế, trong quá trình thực tập, hoàn thiện chuyên đề 

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. 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Ở nước ta hiện nay loại cây lương thực phổ biến được sử dụng rộng rãi để chế 

biến bột mì là lúa mì tuy không trồng được ở nước ta, phải nhập khẩu từ các nước 

như: Mỹ, Úc, Trung Quốc, Pháp, Ấn độ… để cung cấp cho nhu cầu của thị trường 

đáp ứng cho đời sống hằng ngày. Bột mì là nguồn nguyên liệu chính để sản xuất ra 

nhiều loại lương thực, thực phẩm mang giá trị dinh dưỡng cao như bánh mì, mì ăn 

liền, bánh qui, bánh bao sản xuất bia hay nguyên liệu sinh học. 

Cùng với sự phát triển không ngừng của khoa học, kỹ thuật các dây chuyền 

sản xuất bột mì ngày càng hiện đại để hổ trợ sản xuất nâng cao giá trị sản phẩm, 

đảm bảo chất lượng trong quá trình sản xuất và mang giá trị cảm quan cao.  

Một trong những doanh nghiệp sản xuất bột mì thành công hiện nay như công 

ty cổ phần bột mì Đại Phong mà qua chuyến thực tập tốt nghiệp này tôi có được cơ 

hội tiếp xúc thực tế, trong quá trình sản xuất để nắm vững kiến thức và học hỏi 

những kinh nghiệm bổ ích từ các anh chị ở công ty. 

Sau đây chúng ta sẽ tìm hiểu về quy trình sản xuất bột mì và tiêu chuẩn đánh 

giá chất lượng mì bột để hiểu rõ thêm về các chỉ tiêu về bột mì. 
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DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

KCN: Khu công nghiệp 

TNHH: Trách nhiệm hữu hạn 

ISO: (International Organization for Standardization). Tổ chức tiêu chuẩn hóa Quốc 

tế.  

HALAL: Quy chuẩn tôn giáo mang tính phù hợp về chuẩn mực và giá trị của đạo 

Hồi. 

FSSC 22000: Là một cơ chế chứng nhận của Hiệp hội chứng nhận an toàn thực 

phẩm. 

đvC: Đơn vị khối lượng nguyên tử 

TCVN: tiêu chuẩn việt nam 

QĐ: quy định 

QĐ BYT: quy định bộ y tế 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


