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LỜI CẢM ƠN

Sáu tuần thực tập ngắn ngủi là cơ hội cho Em tổng hợp và hệ thống hóa lại
những kiến thức đã học, đồng thời kết hợp với thực tế để nâng cao kiến thức chuyên
môn. Tuy chỉ có sáu tuần thực tập, nhưng qua quá trình thực tập, Em đã được mở
rộng tầm nhìn và tiếp thu rất nhiều kiến thức thực tế. Từ đó Em nhận thấy, việc cọ
sát thực tế là vô cùng quan trọng – nó giúp sinh viên xây dựng nền tảng lý thuyết
được học ở trường vững chắc hơn. Trong quá trình thực tập, từ chỗ còn bở ngỡ cho
đến thiếu kinh nghiệm, Em đã gặp phải rất nhiều khó khăn nhưng với sự giúp đỡ tận
tình của Quý Thầy Cô khoa Kỹ thuật-Công nghệ và sự nhiệt tình của các cô chú,
anh chị trong công ty Vườm ươm công nghệ công nghiệp Việt Nam - Hàn Quốc đã
giúp Em có được những kinh nghiệm quý báu để hoàn thành tốt kì thực tập này
cũng như viết lên bài báo cáo cuối kỳ. Em xin chân thành cám ơn.

Lời cám ơn đầu tiên Em xin gửi đến ban lãnh đạo cùng các phòng ban, các cô chú,
anh chị trong công ty Vườm ươm công nghệ công nghiệp Việt Nam - Hàn Quốc –
đơn vị đã tiếp nhận và nhiệt tình tạo mọi điều kiện thuận lợi cho Em tiếp cận thực tế
sản xuất và nắm bắt quy trình công nghệ.

Em cũng xin gửi lời cám ơn chân thành đến Ban giám hiệu trường Đại học
Nam Cần Thơ Quý Thầy Cô khoa Kỹ thuật - Công nghệ đã tận tâm giảng dạy và
truyền đạt những kiến thức, kinh nghiệm quý báu cho Em. Đặc biệt, Em xin cán ơn
Cô Phạm Huỳnh Thúy An, người đã tận tình hướng dẫn Em hoàn thành bài báo cáo
này.

Vì thời gian và kiến thức còn hạn hẹp nên bài báo cáo không thể tránh khỏi
những thiếu sót, rất mong sự góp ý của công ty, Quý Thầy Cô và các bạn, để em rút
kinh nghiệm và hoàn thành tốt hơn. Em xin chân thành cám ơn!

Cần Thơ, ngày 18 tháng 06 năm 2021

Sinh viên thực hiện

Huỳnh Thị Hồng Vân
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LỜI MỞ ĐẦU

Xã hội ngày càng phát triển, đời sống con người ngày càng được nâng cao,
nhu cầu về thực phẩm cũng theo đó ngày càng ngày cũng được mở rộng, không
những phải ngon, dinh dưỡng mà còn phải đẹp mắt, an toàn cho sức khỏe. Trên thị
trường hiện nay có rất nhiều mặt hàng thức ăn nhanh đáp ứng được yêu cầu của
cuộc sống hiện đại, vừa ngon, tiện dụng lại có giá trị dinh dưỡng, phù hợp với bữa
cơm gia đình, đám tiệc và đặc biệt là các buổi picnic và xúc xích là một tronhg
những mặt hàng được ưa chuộng đó.Cùng với sự phát triển của thị trường xúc xích,
Vườn ươm khu công nghệ công nghiệp Việt Nam - Hàn Quốc đã cho ra đời sản
phẩm xúc xích cá tra xông khói vừa ngon giá cả hợp lý đáp ứng được thị hiếu của
người tiêu dùng.

Được sự đồng ý của Ban Giám đốc Vườn ươm khu công nghệ công nghiệp
Việt Nam - Hàn Quốc dưới sự hướng dẫn của cô Phạm Huỳnh Thúy An, Em đã
thực hiện đề tài “Khảo sát quy trình sản xuất xúc xích cá tra xông khói tại Vườn
ươm khu công nghệ công nghiệp Việt Nam - Hàn Quốc”.

Công trình Chế biến xúc xích cá tra xông khói theo tiêu chí an toàn và dinh
dưỡng bằng nguyên liệu cá tra kết hợp với công nghệ xông khói tự nhiên từ vụn gỗ
mít tạo ra sản phẩm có tính mới lạ và khác biệt hơn so với các loại xúc xích hiện có
trên thị trường về cả hương vị và màu sắc. Sự khác biệt đó không chỉ về cách sử
dụng nguyên liệu như nguyên liệu cá tra thay thế nguyên liệu heo, gà, bò,… mà cả
về mặt công nghệ như công nghệ xông khói thay vì công nghệ tiệt trùng sản phẩm
vẫn đang áp dụng... Đồng thời, toàn bộ quy trình chế biến được kiểm soát chặc chẽ
từ khâu nguyên liệu đến thành phẩm và các loại nguyên liệu phụ gia được sử dụng
trong quá trình chế biến có nguồn gốc và xuất xứ rõ ràng nhằm đảm bảo sản phẩm
đạt chất lượng cao và vệ sinh an toàn thực phẩm.
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DANH MỤC VIẾT TẮT

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point): Phân tích mối nguy và điểm
kiểm soát tới hạn.
VSV: Vi sinh vật
GMP (Good Manufacturing): Thực hành sản xuất tốt.
SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures): Quy phạm vệ sinh và thủ tục
kiểm soát vệ sinh.
CNV: Công nhân viên


