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LỜI CẢM ƠN

Để hoàn thành bài báo thực tập tốt nghiệp này đầu tiên em xin cảm ơn chân
thành đến nhà trường đã tạo cơ hội cho em được thực để từng bước ra đời sống thực
tế áp dụng những kiến thức mà Thầy Cô đã giảng dạy.

Đồng thời em gửi đến quý Thầy Cô trong Khoa Kỹ Thuật - Công Nghệ trường
Đại Học Nam Cần Thơ lời cảm ơn trân trọng nhất.

Đặc biệt, em xin cảm ơn sâu sắc đến thầy Nguyễn Hoàng Sinh, người tận tình
hướng dẫn, giúp đỡ em hoàn thành bài báo tốt nghiệp.

Cuối cùng em xin chân thành cảm ơn Ban Giám Đốc, Ban Lãnh Đạo, các phòng
ban và toàn thể anh chị công nhân giám sát của phòng điều hành khu thành phẩm
của công ty TNHH CBTPXK Phương Đông đã cho phép và tạo điều kiện thuận lợi
để em được tìm hiểu thực tiễn trong suốt quá trình thực tập tại công ty.

Kiến thức của em còn hạn chế, trong quá trình thực tập và hoàn thiện bài báo
cáo này không tránh khỏi sai xót, kính mong nhận đucợ những ý kiến đóng góp từ
Thầy Cô như quý công ty.

Em xin chân thành cảm ơn!

Cần Thơ, ngày 18 tháng 06 năm 2024
Sinh viên thực hiện

Lê Cẫm Thùy
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LỜI MỞ ĐẦU
Đã rất lâu ngành thủy sản đã trở thành một trong những ngành kinh tế mũi nhọn

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

Đất nước ta có điều kiện vô cùng thuận lợi là hệ thống sông ngòi, kênh rạch chằn
chịt, đường bờ biển dài kết hợp với khí hậu nhiệt đới để phát triển ngành nuôi trồng
thủy sản. Nắm bắt được tài nguyên dồi dào đó thì hàng loạt công ty chế biến thủy
sản đã ra đời để khai thác và chế biến. Bên cạnh những thuận lợi đó thì các công ty
cũng gặp không ít khó khăn về vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm và những cạnh
tranh gay gắt trên thị trường thế giới, vì vậy đòi hỏi nhiều công ty phải không
ngừng cải tiến quy trình kỹ thuật và nâng cao chất lượng sản phẩm.

Công ty XKCBTP Phương Đông ra đời trong bối cảnh các hoạt động nuôi trồng
và đánh bắt thủy sản phát triển mạnh ở khu vực đồng bằng sông Cửu Long. Là một
trong những đơn vị sản xuất kinh doanh thủy sản lớn, có trang thiết bị sản xuất hiện
đại, thị trường tiêu thụ rộng lớn. Công ty luôn đi đầu về sản lượng và kinh ngạch
xuất khẩu thủy hải sản trong cả nước.

Mục tiêu đề tài

Đề tài được thực hiện nhằm khảo sát quy trình chế biến cá tra fillet đông lạnh và
các biến đổi trong quá trình chế biến và bảo quản tại Công ty CBTPXK Phương
Đông. Bên cạnh được tiếp cận trực tiếp với công việc và công nhân.

Nội dung đề tài

Khảo sát tỷ lệ thu hồi thịt cá tra qua trừng công đoạn sản xuất tại Công ty
CBTPXK Phương Đông

Thời gian thực tập

Từ ngày 08/04/2024 đến ngày 05/05/2024
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TT Kí hiệu viết tắt Chữ viết tắt đầy đủ

1 BGD Bna giám đốc

2 Phòng KD Phòng kinh doanh

3 Phòng KT Phòng kế toán

4 Phòng KT Phòng kỹ thuật

5 QC Nhân viên kiểm tra chất lượng sản phẩm

6 QA Quản lý chất lượng

7 BHLĐ Bảo hộ lao động

8 KST Ký sinh trùng

9 BTP Bán thành phẩm


