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LỜI CẢM ƠN 

Lời nói đầu tiên em xin gửi lời cảm ơn sâu sắc đến Ban Giám Hiệu Trường Đại 

Học Nam Cần Thơ cùng toàn thể quý thầy cô khoa Kỹ Thuật – Công Nghệ nói chung 

và thầy cô ngành Công Nghệ Thực Phẩm nói riêng. Trong quãng thời gian học tập từ 

năm 2020 đến nay quý thầy cô đã tận tình giảng dạy, chỉ bảo, truyền đạt cho em nhiều 

kiến thức bổ ích và tạo điều kiện để em có thể áp dụng thực tế một cách tốt nhất. 

Và em chân thành cảm ơn thầy Nguyễn Hoàng Sinh đã tận tình hướng dẫn và 

giúp đỡ em trong suốt thời gian thực tập cũng như tạo điều kiện thuận lợi để em hoàn 

thành tốt đề tài này. 

Đồng thời em cũng xin chân thành cảm ơn đến Ban Giám Đốc Công Ty CP 

XNK Thuỷ Sản Cửu Long, cùng tập thể cán bộ phòng kỹ thuật, phòng sản xuất... và 

cùng anh chị công nhân viên công ty đã nhiệt tình hướng dẫn em suốt thời gian qua. 

Mặc dù đã rất cố gắng tìm hiểu, học hỏi, khắc ghi những kiến thức từ thầy cô 

và các anh chị truyền đạt cho em nhưng do thời gian còn hạn chế, kiến thức cũng như 

kinh nghiệm thực tế còn hạn hẹp nên không tránh khỏi sẽ có nhiều sai sót. Em rất 

mong thầy cô và các anh chị tại công ty đóng góp ý kiến để em có thể hiểu rõ hơn và 

hoàn chỉnh bài báo cáo tốt nghiệp. 

Một lần nữa em xin chân thành cảm ơn! 

 

        Cần Thơ, ngày 06 tháng 05 năm 2024 

                       Sinh viên thực hiện 

         

 

                    Nguyễn Ngọc Uyên Trinh 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Hiện nay, ngành thuỷ sản là một trong những ngành sản xuất đem lại giá trị sản 

phẩm lớn cho xã hội, đóng góp đáng kể cho sự tăng trưởng kinh tế của nước ta. Trong 

đó, cá tra và cá basa fillet đông lạnh là một trong những mặt hàng chủ lực. 

Vùng Đồng Bằng sông Cửu Long là một trong những vùng có nguồn thuỷ sản 

dồi dào và phát triển nhất cả nước, với hệ thống nuôi cá bè đã đem lại nguồn thu nhập 

đáng kể cho người dân. Với sản lượng nuôi trồng và khai thác ngày càng tăng là điều 

kiện để các công ty thuỷ sản ra đời. Có rất nhiều công ty chế biến thủy sản khác nhau 

nhưng tất cả đều vì mục tiêu chung là đa dạng hóa sản phẩm thủy sản, đáp ứng nhu 

cầu ngày càng cao của người tiêu dùng và đảm bảo thực phẩm chất lượng, an toàn 

khi đến tay khách hàng. 

Công Ty CP XNK Thuỷ Sản Cửu Long là một trong những doanh nghiệp hàng 

đầu tạo được sự tín nhiệm từ người tiêu dùng, nâng cao uy tín trên thị trường trong 

nước và thế giới. Vùng nguyên liệu dồi dào như An Giang, Đồng tháp… cá tra fillet 

lạnh đông của công ty luôn đáp ứng đủ nhu cầu cho người tiêu dùng. Vì vậy việc 

nghiên cứu, khảo sát quá trình chế biến cá fillet lạnh đông giúp em học hỏi thêm nhiều 

kiến thức thực tiễn bổ ích trong việc định hướng nghề nghiệp sau này. Tuy đã rất cố 

gắng nhưng không tránh khỏi những thiếu sót, em hy vọng thầy/cô có thể đóng góp 

ý kiến giúp em hoàn chỉnh bài báo cáo hơn. 

Mục tiêu đề tài:  

Đề tài được thực hiện nhằm khảo sát quy trình chế biến cá tra fillet đông lạnh 

tại Công Ty CP XNK Thuỷ Sản Cửu Long nhằm mục đích đúc kết một số kiến thức 

em đã tìm hiểu được về sản phẩm.  
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