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LỜI CẢM ƠN 

Đầu tiên, em xin gửi lời cảm ơn chân thành và sự tri ân sâu sắc đối với các 

thầy cô của Trường Đại học Nam Cần Thơ, đặc biệt các thầy cô khoa Công Nghệ 

Thực Phẩm. Và em cũng xin chân thành cảm ơn cô Mai Cát Duyên nhiệt tình hướng 

dẫn em hoàn thành tốt khóa thực tập tốt nghiệp. 

Tiếp theo em xin được gửi lời cảm ơn đến Hộ Kinh Doanh Sáu Thạnh, đã tạo 

điều kiện cho em được làm việc, thực tập để em có thể ứng dụng những kiến thức 

mình đã học vào thực tế, biết được cách làm như thế nào cho nhanh, chính xác, dễ 

dàng và thuận tiện nhất. 

Trong quá trình thực tập, cũng như là trong quá trình làm bài báo cáo thực tập 

tốt nghiệp, khó tránh khỏi sai sót, rất mong các thầy, các cô bỏ qua. Đồng thời trình 

độ lý luận cũng như kinh nghiệm thực tiễn còn hạn chế nên bài báo cáo không thể 

tránh khỏi những thiếu sót, em rất mong nhận được ý kiến đóng góp thầy, cô để bài 

báo cáo của em được hoàn thiện hơn. 

Em xin chân thành cảm ơn! 
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LỜI MỞ ĐẤU 

Nền kinh tế phát triển đem lại cho người dân cuộc sống ấm no sung túc hơn, 

nhu cầu cuộc sống ngày càng cao hơn. Con người ngày càng quan tâm đến chất lượng, 

mẫu mã, giá thành của sản phẩm mà mình sử dụng. Những sản phẩm có hình thức 

đẹp, gọn nhe, dể sử dụng và đảm bảo những tiêu chuẩn an toàn vệ sinh thực phẩm 

luôn được người tiêu dùng quan tâm và sử dụng. Mặt khác, trong thời đại công nghiệp 

hóa, hiên đại hóa ngày nay, do công việc bận rộn nên các mặt hàng thực phẩm ăn liền 

luôn được người dân quan tâm, chính vì vậy các sản phẩm thực phẩm truyền thống 

muốn tồn tại và phát triển cần phải đổi mới công nghệ nhằm đáp ứng nhu cầu thị hiếu 

ngày càng cao của tiêu dùng. 

Hủ tiếu là món ăn truyền thống và phổ biến của người Việt. Món ăn này có 

mặt từ Nam tới Bắc với nhiều hượng vị khác nhau tùy từng vùng miền. Hủ tiếu phổ 

biến và hấp dẫn người ăn vì nước súp có hương vị thơm ngon và bổ dưỡng do được 

phối hợp nhiều loại gia vị và nguyên liệu khác nhau kết hợp với cấu trúc rất hấp dẫn. 

Vào trong giai đoạn phát triển theo hướng công nghiệp hóa, tự động hóa nhưng vẫn 

còn tồn tại rất nhiều cơ sở sản xuất theo quy mô hộ gia đình với các sản phẩm như hủ 

tiếu, bún, miến,… Các cơ sở này nằm lẫn trong khu dân cư nên đang trở thành vấn 

đề đáng lo ngại. Nghề làm hủ tiếu là một nghề đã có từ rất lâu ở nước ta, việc sản 

xuất hủ tiếu chủ yếu dưới hình thức cá nhân nhỏ lẻ, theo quy trình thủ công đơn giản, 

chưa có được sự đầu tư theo quy mô công nghiệp. Ngày nay với sự phát triển của 

khoa học và công nghệ, nghề làm hủ tiếu ngày càng được phát triển cải tiến quy trình 

sản xuất, sử dụng máy móc hiện đại, tăng năng suất và chất lượng vệ sinh an toàn 

thực phẩm, tạo sự yên tâm cho người tiêu dùng. Và Hộ kinh doanh Sáu Thạnh đã áp 

dung công nghệ sản xuất mới vào trong dây chuyền sản xuất bánh hủ tiếu, ngoài mặt 

hàng hủ tiếu hộ kinh doanh Sáu Thạnh còn áp dụng công nghệ mới trong dây chuyền 

sản xuất bún, bánh tằm,… 

Ngoài hủ tiếu ra bún cũng là một trong những món ăn quen thuộc của người 

dân Việt Nam. Bún được sử dụng một cách rộng rãi và đa dạng với nhiều thực phẩm 

khác trong những dịp lễ, tết, đám tiệc, và trong các bữa ăn hằng ngày. Bún còn là 

thành phần quan trọng không thể thiếu trong một số món ăn đặc sản của Việt Nam 

được du khách nước ngoài rất ưa chuộng món gỏi cuốn, bún chả, bún nem, bún ốc, 

bún thang, bún riêu, bún mọc, bún bò giò heo và bún cá. 
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 Cần Thơ, ngày … tháng … năm 2021 

  Giảng viên nhận xét 
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DANH MỤC VIẾT TẮT 

HACCP: Phân tích mối nguy và kiểm soát các điểm kiểm soát tới hạn 

GMP: Quy phạm sản xuất 

SSOP: Quy phạm vệ sinh chuẩn 

ĐBSCL: Đồng Bằng Sông Cửu Long 

GCNATTP: Giấy chứng nhận an toàn thực phẩm 

SCT: Sở Công Thương 

BKHCN: Bộ khoa học công nghệ 

BHLĐ: Bảo hiểm lao động 

BYT: Bộ y tế 

QN: Quyết định 


