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LỜI CẢM TẠ 

Cảm ơn trƣờng đại học Nam Cần Thơ và các thầy cô khoa Kỹ thuật- Công nghệ 

đã tạo điều kiện cho em thực tập tại công ty bột mì Đại Phong. Em xin chân 

thành cảm ơn Ban Giám Đốc, các cô chú anh chị trong phòng kỹ thuật – sản 

xuất, các anh chị ở bộ phân KCS và toàn thể cán bộ nhân viên trong công ty Cổ 

phần Bột mì Đại Phong đã tạo điều kiện cho em đƣợc tham quan, tìm hiểu hệ 

thống dây chuyền sản xuất bột mì. Các cô chú, anh chị đã hết lòng giúp đỡ em 

về nguồn tài liệu cũng nhƣ sự quan tâm cần thiết để em có thể hoàn tất đợt báo 

cáo thực tập này. Em cũng chân thành cảm ơn giáo viên hƣớng dẫn em là cô 

Nguyễn Ngọc Quỳnh Nhƣ, cô đã hƣớng dẫn tận tình cho em trong thời gian 

thực tập tại nhà máy. 

Trong thời gian thực tập tại công ty bột mì Đại Phong, em đã nhận biết nhiều 

kiến thức cơ bản về chế biến – bảo quản bột mì qua sự truyền đạt tận tình của 

các anh chị KCS. Cuối cùng em xin chúc công ty Bột mì Đại Phong ngày càng 

phát triển và thành công hơn, mở rộng thị trƣờng trong và ngoài nƣớc, cũng nhƣ 

trên cả thế giới. 

Em xin chúc trƣờng Đại học Nam Cần Thơ cùng thầy cô những lời chúc tốt đẹp 

nhất. 

Một lần nữa em xin chân thành cảm ơn. 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Trong cuộc sống hàng ngày về nhu cầu lƣơng thực thực phẩm đối với con ngƣời 

ngày càng quan trọng, trong đó lƣơng thực là nguồn cung cấp chủ yếu. Việt 

Nam là những nƣớc nằm trong khí hậu nhiệt đới gió mùa có hệ thống sông ngòi 

dày đặc, thuận lợi cho việc trồng ngô, khoai, sắn, lúa nƣớc,...đáp ứng nhu cầu 

lƣơng thực cho ngƣời dân cả nƣớc. Khi vật chất ngày càng phát triển, đời sống 

con ngƣời cũng sẽ phát triển theo, để đáp ứng nhu cầu cuộc sống, ngày càng có 

nhiều sản phẩm ăn liền nhƣ mì, bánh bao, bánh ngọt, bánh mì, nui....đã ra đời. 

Những sản phẩm này cần có nguyên liệu làm ra nó, đó chính là bột mì. Tuy 

nhiên, hiện Việt  Nam ta chƣa đáp ứng đƣợc nhu cầu trồng lúa mì, vì vậy phải 

nhập từ nƣớc ngoài nhƣ: Úc, Mĩ, Pháp,.... nhằm chế biến ra bột mì với chất 

lựơng cao cấp đầy đủ cho nhu cầu thị trƣờng, các sản phẩm từ bột mì cũng giúp 

cho ngƣời tiêu dùng rút ngắn đƣợc thời gian chế biến.  

Một trong những doanh nghiệp thành công trong việc sản xuất bột mì là Công ty 

Bột mì Đại Phong. Với dây chuyền hiện đại đã giúp cho ngành công nghiệp này 

ngày càng phát triển. 

Trong quá trình thực tập tại công ty bột mì Đại Phong, công ty đã tạo điều kiện 

cho em tiếp xúc trực tiếp và làm quen với công nghệ sản xuất bột mì rất hiện 

đại, với tác phong làm việc nghiêm túc. Cùng với kiến thức em đã học ở trƣờng 

về thực phẩm, em đã biết đƣợc những kỹ thuật cơ bản về công nghệ sản xuất 

cũng nhƣ phƣơng pháp bảo quản lúa mì. 

Nội dung bài báo cáo em với đề tài “ Khảo sát quy trình  sản xuất và đánh giá  

các chỉ tiêu chất lƣợng của bột mì tại công ty Đại Phong”. Gồm những phần 

sau: 

Chƣơng 1: Giới thiệu tổng quan công ty bột mì Đại Phong 

Chƣơng 2: Nội dung thực tập 

- Quy trình công nghệ sản xuất bột mì 

- Tổng quan về lúa mì 

- Thuyết minh quy trình bột mì 

- Thuyết minh quy trình phụ phẩm 

- Đánh giá các chỉ tiêu chất lƣợng bột mì tại công ty Đại Phong 

Chƣơng 3: Kết luận và Kiến nghị 
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