
TRƯỜNG ĐẠI HỌC NAM CẦN THƠ 

KHOA KỸ THUẬT - CÔNG NGHỆ 

 

 

VÕ THỊ NGÂN 

 

 

KHẢO SÁT HỆ THỐNG QUẢN LÝ CHẤT 

LƯỢNG HACCP CỦA SẢN PHẨM BÁNH PÍA 

TẠI CÔNG TY TNHH CHẾ BIẾN THỰC PHẨM 

BÁNH PÍA – LẠP XƯỞNG TÂN HUÊ VIÊN 

 

 

 

 

BÁO CÁO THỰC TẬP TỐT NGHIỆP 

Ngành: Công nghệ thực phẩm 

Mã số ngành: 7540101 

 

 

 

 

Tháng 06 - Năm 2021 



TRƯỜNG ĐẠI HỌC NAM CẦN THƠ 

KHOA KỸ THUẬT - CÔNG NGHỆ 

 

 

 

 

VÕ THỊ NGÂN 

 

 

 

KHẢO SÁT HỆ THỐNG QUẢN LÝ CHẤT 

LƯỢNG HACCP CỦA SẢN PHẨM BÁNH PÍA 

TẠI CÔNG TY TNHH CHẾ BIẾN THỰC PHẨM 

BÁNH PÍA – LẠP XƯỞNG TÂN HUÊ VIÊN 

 

 

 

BÁO CÁO THỰC TẬP TỐT NGHIỆP 

Ngành: Công nghệ thực phẩm 

Mã số ngành: 7540101 

 

 

 

CÁN BỘ HƯỚNG DẪN 

TRẦN DUY KHANG 

 

 

 

Tháng 06 - Năm 2021 



1  

LỜI CẢM ƠN-- 

 Sau một tháng thực tập tại công ty TNHH Chế Biến Thực Phẩm Bánh Pía – 

Lạp Xưởng Tân Huê Viên, em đã hoàn thành đề tài báo cáo thực tập tốt nghiệp 

“KHẢO SÁT HỆ THỐNG QUẢN LÝ CHẤT LƯỢNG HACCP CỦA SẢN PHẨM 

BÁNH PÍA TẠI CÔNG TY TNHH CHẾ BIẾN THỰC PHẨM BÁNH PÍA – LẠP 

XƯỞNG TÂN HUÊ VIÊN”. Quyển báo cáo này được đúc kết từ quá trình học tập 

ở trường và thời gian thực tập tại công ty. Với sự hướng dẫn của thầy Trần Duy 

Khang cùng với các anh chị trong công ty đã tận tình chỉ bảo những kinh nghiệm 

quý báo, 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 đã tạo điều kện cho em thực tập tại quý công ty.   

 Ban giám đốc xưởng chế biến, phòng Kỹ Thuật, các anh chị QC và anh chị 

công nhân của quý công ty đã nhiệt tình chỉ dẫn và giải đáp thắc mắc của em trong 

suốt thời gian thực tập.  

 Thầy Trần Duy Khang, giảng viên Bộ môn công nghệ thực phẩm trường Đại 

học Nam Cần Thơ đã không ngại khó khăn, mệt mỏi tận tình hướng dẫn và giúp đỡ 

cũng như tạo điều kiện thuận lợi cho em hoàn thành tốt đề tài này.  

 Ban giám hiệu trường Đại học Nam Cần Thơ cùng toàn thể quý thầy cô 

Khoa kỹ thuật - công nghệ đã tạo điều kiện tốt nhất và truyền đạt cho em nhiều kiến 

thức bổ ích trong suốt thời gian học tại trường.  

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

truyền đạt nhưng do thời gian còn hạn chế, kiến thức chuyên môn còn ít nên không 

tránh khỏi nhiều sai sót. Em rất mong thầy cô và anh chị tại xí nghiệp đóng góp ý 

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

 Một lần nữa em xin chân thành cảm ơn.  

Cần Thơ, ngày 18 tháng 06 năm 2021 

Sinh viên thực hiện: 

 

 

 

Võ Thị Ngân 
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LỜI MỞ ĐẦU 

 Với điểm đặc biệt là có sự pha trộn văn hóa của ba cộng đồng người Việt – 

Hoa – Khơ me. Kinh tế Sóc Trăng đang có những bước trở mình mạnh mẽ, do việc 

cư dân đã khai thác những thế mạnh về du lịch cũng như sản xuất hàng hóa truyền 

thống của vùng đất này. Đến với Sóc Trăng không chỉ là đến với những cảnh sắc 

thiên nhiên tuyệt vời và những công trình xây dựng cổ kính…mà còn là đến với cái 

nôi ẩm thực đa dạng phong phú và hết sức đặc trưng của cộng đồng ba văn hóa giao 

thoa, +v*ới những món ăn truyền thống đã nổi tiếng xa gần trong lòng người mộ 

điệu.  

 Trong đó, bánh pía Sóc Trăng đã trở thành như là một biểu tượng văn hóa 

truyền thống của vùng đất này. Sóc Trăng với điều kiện thổ nhưỡng đặc trưng của 

mình đã cho ra đời những chiếc bánh pía không lẫn vào đâu được về hương vị cũng 

như chất lượng. Thật ra việc sản xuất bánh pía hầu như có ở khắp nơi trên Việt Nam 

nhưng chiếc bánh pía của Sóc Trăng là đặc sắc hơn cả với lớp vỏ bánh mịn màng, 

bao lấy nhân đậu xanh, khoai môn thơm nức, hay vị mằn mặn đậm đà của lòng đỏ 

trứng muối và hương vị thơm ngọt của sầu riêng vùng Đồng Bằng Sông Cửu Long. 

Việc sản xuất bánh pía vào những ngày đầu du nhập chỉ mang tính thủ công truyền 

thống, nhưng cùng với sự phát triển của khoa học công nghệ, việc sản xuất bánh pía 

đã được chuyên môn hóa và ngày càng hiện đại hơn trong dây chuyền sản xuất. 

Bánh pía Sóc Trăng không chỉ được người trong nước biết đến mà sản phẩm này 

giờ đây đã đến với Hoa Kỳ, Canada và nhiều quốc gia khác(www.vietbao.vn,2007).  

 Đặc biệt là khi nước ta đang bước vào thời kỳ hội nhập thì các cơ sở này 

đang đứng trước thách thức phải đáp ứng đầy đủ các tiêu chuẩn về vệ sinh an toàn 

thực phẩm để nâng cao sức cạnh tranh và có thể xuất khẩu sang các nước có yêu 

cầu khắc khe như Mỹ, EU…Đa phần các cơ sở sản xuất đều muốn đổi mới và từng 

bướƠc áp dụng công nghệ sản xuất hiện đại để tiến gần đến các tiêu chuẩn về vệ 

sinh a-*n toàn thực phẩm mà mục tiêu cần đạt là tiêu chuẩn HACCP. Tuy nhiên 

phần vì \không có đủ kinh phí, phần vì không muốn rời khỏi làng nghề truyền 

thống, phầnkhác vì chưa có sự hiểu biết đầy đủ về HACCP nên không có nhiều cơ 

sở có thể  xuất bánh hoàn chỉnh theo tiêu chuẩn HACCP. Công ty trách nhiệm hữu 

hạn chế biến thực phẩm Tân Huê Viên là một trong số ít các cơ sở sản xuất đang 

từng bước thực hiện HACCP.  

 Nếu đạt tiêu chuẩn này tin rằng bánh pía không chỉ là món ăn yêu thích của 

người Việt. Đứng trước những đòi hỏi khách quan đó và nắm bắt được những nhu 

cầu thực tế của các cơ sở sản xuất bánh pía, được sự đồng ý của Trường Đại học 

Nam Cần Thơ,  khoa Kỹ Thuật – Công Nghệ cùng với sự hướng dẫn của Thầy Trần 

Duy Khang, thực hiện đề tài “Khảo sát hệ thống quản lí chất lượng HACCP của sản 
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