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LỜI CẢM TẠ 

Sau 6 tuần thực tập ở CÔNG TY TNHH CHẾ BIẾN THỰC PHẨM BÁNH PÍA 

– LẠP XƯỞNG TÂN HUÊ VIÊN em đã hoàn thành đề tài báo cáo thực tập. “Khảo 

sát hệ thống quản lý chất lượng HACCP của sản phẩm bánh in tại nhà máy”. 

   Bài báo cáo này được đúc kết từ quá trình thực tập ở trường và thực tập tại công 

ty, với sự hướng dẫn của thầy Trần Duy Khang cùng các anh chị em trong công ty đã 

hết lòng chỉ bảo những kinh nghiệm quý báu, cung cấp tài liệu, nhờ vậy em đã hoàn 

thành đợt thực tập đúng thời gian dự kiến. 

       Em xin chân thành cảm ơn: Ban giám đốc Công ty và các anh chị công nhân 

nhà máy đã nhiệt tình hướng dẫn em trong suốt thời gian thực tập. Ban Giám Hiệu 

Trường Đại học Nam Cần Thơ, Khoa Kỹ thuật – Công nghệ và tất cả các quý Thầy, 

Cô trong Bộ môn Công nghệ thực phẩm đã tận tình quan tâm đào tạo và truyền đạt 

kiến thức cho chúng em trong suốt thời gian học tập tại trường. 

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

đã truyền đạt nhưng do thời gian có hạn chế, kiến thức chuyên môn còn ít và bản thân 

còn thiếu kinh nghiệm thực tế nên nội dung của đề tài không thể tránh khỏi những sai 

sót. Em rất mong sự đóng góp ý kiến của quý thầy cô và anh chị em tại xí nghiệp để 

đề tài này được hoàn thiện hơn. 
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DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

 

BVTV                               Bảo vệ thực vật 

CBTP                                    Chế biến thực phẩm 

GMP                                     Good Manufacturing Practices 

HACCP                                  Hazard analysis critical control points 

ISO                                     International Standardization Organization 

KV                                        Khu vực  

PE                                         Polyetylene 

SSOP                                  Sanitatiton Standard Operating Procedures 

TNHH                                 Trách nhiệm hữu hạn 

VSV                                        Vi sinh vật  


