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LỜI CÁM ƠN 

Để hoàn thành chuyên đề báo cáo thực tập này trƣớc tiên em xin gửi đến các 

Quý thầy, cô giáo Trƣờng Đại học Nam Cần Thơ lời cảm ơn chân thành và sâu sắc. 

Đặc biệt, em xin gửi đến cô Nguyễn Ngọc Quỳnh Nhƣ – ngƣời đã tận tình 

hƣớng dẫn, giúp đỡ em hoàn thành chuyên đề báo cáo thực tập này lời cảm ơn sâu sắc 

nhất. 

Em xin chân thành cảm ơn Ban lãnh đạo và các anh chị cán bộ, nhân viên của 

Công ty TNHH – SX – TM – DV – Minh Hà đã tạo điều kiện thuận lợi cho em đƣợc 

tìm hiểu thực tiễn và học hỏi đƣợc nhiều kinh nghiệm trong suốt quá trình thực tập tại 

công ty. Cuối cùng em xin cảm ơn các anh chị phòng nhân sự đã giúp đỡ, cung cấp 

những số liệu thực tế để em hoàn thành tốt chuyên đề thực tập tốt nghiệp này. 

Em cũng xin bày tỏ lòng biết ơn đến Ban lãnh đạo của Trƣờng Đại học Nam 

Cần Thơ và các Khoa Phòng ban chức năng đã tạo cho em có cơ hội đƣợc thực tập nơi 

mà em yêu thích, cho em bƣớc ra đời sống thực tế để áp dụng những kiến thức mà các 

thầy cô giáo đã giảng dạy. Qua đó, em nhận ra nhiều điều mới mẻ và bổ ích trong suốt 

quá trình thực tập để giúp ích cho công việc sau này của bản thân. 

Vì kiến thức bản thân còn nhiều hạn chế, trong quá trình thực tập, hoàn thiện 

chuyên đề này em không tránh khỏi những sai sót, kính mong nhận đƣợc những ý kiến 

đóng góp từ Quý thầy cô cũng nhƣ Quý công ty. 

Em xin chân thành cảm ơn! 
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DANH MỤC CHỮ VIẾT TẮT 

HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Points (Hệ thống phân tích mối nguy 

và kiểm soát điểm tới hạn). 

GMP: Good Manufacturing Practice (Quy phạm sản xuất tốt). 

SSOP: Sanitation Standard Operating Procedures (Quy phạm vệ sinh). 

TNHH: Trách nhiệm hữu hạn 

SX: Sản xuất 

TM: Thƣơng mại 

DV: Dịch vụ 

TCVN: Tiêu chuẩn Việt Nam 

BHXH: Bảo hiểm xã hội 

BHYT: Bảo hiểm y tế 

CE: Conformité Européenne 

FDA: Food and Drug Administration 

HALAL: Giấy chứng nhận những sản phẩm hợp pháp có thể bán cho các nƣớc Hồi 

giáo. 

KCS: Kiểm tra chất lƣợng sản phẩm 

QC: Quality control (Kiểm tra chất lƣợng).  


