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LỜI CẢM ƠN 

Sau một tháng thực tập tại công ty TNHH CBTP Bánh pía - Lạp xưởng Tân 

Huê Viên, em đã hoàn thành đề tài tốt nghiệp “Khảo sát hệ thống quản lý chất 

lượng HACCP của sản phẩm lạp xưởng”. Quyển báo cáo này được đúc kết trong 

quá trình em học tập ở trường và thời gian thực tập tại công ty. 

Trước hết em xin gửi lời cảm ơn chân thành đến toàn thể quý thầy cô Trường 

Đại học Nam Cần Thơ nói chung và quý thầy cô Bộ môn Công nghệ thực phẩm nói 

riêng vì đã dạy dỗ, truyền đạt cho em những kiến thức, những kinh nghiệm quý báu. 

Đồng thời, cũng đã tạo điều kiện cho em được vận dụng những kiến thức, những 

kinh nghiệm đó vào thực tế. Đặc biệt cảm ơn thầy Trần Duy Khang đã hướng dẫn 

tận tình cho em trong suốt thời gian thực tập. 

Bên cạnh đó, em cũng xin gửi lời cảm ơn sâu sắc đến Ban lãnh đạo công ty 

TNHH CBTP bánh Pía – lạp xưởng Tân Huê Viên cũng như các anh chị trong nhà 

máy đã tạo điều kiện cho chúng em được học tập tại nhà máy, cũng như hỗ trợ tận 

tình, giải đáp các thắc mắc của chúng em giúp chúng em hoàn thành tốt đợt thực 

tập. 

Trong quá trình thực tập, vì chưa có nhiều kinh nghiệm thực tế cùng với kiến 

thức còn hạn chế nên bài báo cáo còn có sai sót, mong rằng sẽ nhận được ý kiến 

đóng góp của thầy cô để em rút kinh nghiệm và báo cáo được hoàn thiện hơn. 

Em xin chân thành cảm ơn! 

Cần Thơ, ngày     tháng  06 năm 2021 

    Sinh viên thực hiện 

 

 

  Nguyễn Thị Nhƣ Ngọc 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Việt Nam là một nước đang ngày càng phát triển về mọi mặt, kéo theo đó là 

đời sống của người dân cũng được nâng cao lên và vấn đề thực phẩm cũng cần có 

sự đòi hỏi không kém. Điều đó xuất phát từ nhu cầu thực tế, từ đó đưa ra những sản 

phẩm không chỉ có chất lượng cao mà mẫu mã, chủng loại cũng đa dạng theo để 

đáp ứng nhu cầu cho người tiêu dùng. Lạp xưởng là một trong những món ăn được 

coi là đầy đủ chất dinh dưỡng, tiện lợi khi chế biến và được bảo quản trong thời 

gian dài. 

Nguyên liệu để sản xuất lạp xưởng là thịt lợn, ngoài ra còn từ những nguyên 

liệu khác như thịt bò, thịt tôm, thịt gà,… Ngành công nghệ chế biến thịt và sản 

phẩm từ thịt đang ngày dần có vị trí đứng vững chắc trên thị trường và đã có những 

kỹ thuật chế biến đưa ra một sản phẩm đạt chất lượng tốt. Từ đó, sản phẩm được 

làm tăng giá trị của sản phẩm phục vụ nhu cầu tiêu dùng trong nước và xuất khẩu 

được mọi người yêu thích, tin dùng là sản phẩm lạp xưởng. 

Nhiều công ty đã lần lượt cho ra đời tất cả vì mục tiêu chung là đa dạng hóa 

sản phẩm từ thịt, đáp ứng nhu cầu người tiêu dùng và đảm bảo chất lượng an toàn 

vệ sinh. Trong đó, công ty TNHH CBTP bánh Pía – lạp xưởng Tân Huê Viên là một 

trong những công ty đã tạo được sự tin cậy, tín nhiệm của người tiêu dùng trong 

nước và ngoài nước. 

Tại đây, công ty đã dùng quy trình công nghệ chế biến lạp xưởng và các yếu tố 

ảnh hưởng đến chất lượng thành phẩm lạp xưởng như thế nào? Dây chuyền sản xuất 

của nhà máy ra sao? Hoạt động như thế nào? Ảnh hưởng như thế nào đến chất 

lượng của sản phẩm? Đó là vấn đề cần phải nghiên cứu và làm rõ trong bài báo cáo 

này (Lê Văn Việt Mẫn, 2011). 
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DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

TNHH: Trách nhiệm hữu hạn. 

CBTP: Chế biến thực phẩm. 

HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Point _ Phân tích mối nguy và 

điểm kiểm soát tới hạn. 

GMP: Good Manufacturing _Thực hành sản xuất tốt. 

SSOP: Sanitation Standard Operating Procedures _ Quy phạm vệ sinh và thủ 

tục kiểm soát vệ sinh. 

QC: Quality Control _ Kiểm tra và kiểm soát chất lượng sản phẩm. 

VSATTP: Vệ sinh an toàn thực phẩm. 

BHLĐ: Bảo hộ lao động. 

VSV: Vi sinh vật.  

HSD: Hạn sử dụng. 

AB: Agriculture Biologique France. 

PE: Bao bì. 

BTP: Bán thành phẩm. 

 

 


