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LỜI CẢM TẠ 

Sau một tháng thực tập tại Công ty TNHH Công nghiệp thực phẩm Pataya Việt 
Nam, em đã hoàn thành đề tài báo cáo thực tập tốt nghiệp “Khảo sát về các điểm 
kiểm soát tới hạn trong quy trình sản xuất cá nục sốt cà và các biện pháp quản lý vệ 
sinh trong nhà máy”. 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 kiện cho em thực tập tại công ty.   

Ban giám đốc khu sản xuất, các anh chị QC và anh chị công nhân của 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     tháng  05 năm 2021 

Sinh viên thực hiện 

 

 Lê Quang Nhật   
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BRC  :  British Retailer Consortium_Tiêu chuẩn toàn cầu an toàn thực phẩm. 

CCP  :  Critical Control Point _Điểm kiểm soát tới hạn. 

CCT :  Cooling Control Temperature_Kiểm soát nhiệt độ làm mát. 

GMP  :  Good Manufacturing_Thực hành sản xuất tốt. 
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