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LỜI CẢM ƠN 

Trước hết, em xin chân thành cảm ơn Ban Giám Hiệu, lãnh đạo Khoa Kỹ Thuật – 

Công Nghệ trường Đại học Nam Cần Thơ đã tạo điều kiện cho em được thực tập tại 

Công ty Cổ phần chế biến thủy sản Tài Kim Anh. 

Em xin chân thành cảm ơn Ban Giám Đốc, Ban Điều Hành và các anh chị tại Công 

ty Cổ phần chế biến thủy sản Tài Kim Anh, đã chỉ dạy tận tình và tạo điều kiện thuận lợi 

để em có nhiều kinh nhiệm thực tiễn tại công ty. Đồng thời phía công ty cũng đã tạo điều 

kiện đễ em hoàn thành tốt bài báo cáo tốt nghiệp. 

Em xin gửi lời cảm ơn đến Cô Phạm Huỳnh Thúy An, đã hướng dẫn và giúp em 

hoàn thành tốt bài báo cáo tốt nghiệp. 

Em xin gửi lời cảm ơn sâu sắc đến Cha Mẹ đã tạo điều kiện cho em có cơ hội và 

hỗ trợ kinh phí học tập cho em trong suốt thời gian qua. 

Cuối lời, em xin chúc Ban Giám Hiệu, quý Thầy/Cô khoa Kỹ Thuật – Công Nghệ 

trường Đại học Nam Cần Thơ dồi dào sức khỏe và hoàn thành tốt nghiệm vụ được giao. 

Kính chúc Ban Lãnh Đạo và các Anh/Chị Cán bộ công nhân viên công ty đạt được nhiều 

thành công trong sản xuất kinh doanh. 

Em xin chân thành cảm ơn! 

 Cần Thơ, ngày 18 tháng 07 năm 2020 

Sinh viên thực hiện 

 

 

 Dương Minh Cảnh 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Với những kiến thức được học tại trường, em đã tiếp cận được những vấn đề khá 

cơ bản về nghệ nghiệp trong tương lai của mình. Tuy nhiên những vấn đề đó mới chỉ 

mang tính lý thuyết, cần phải có thời gian tìm hiểu, tiếp cận với thực tế để vận dụng các 

kiến thức đã học. Với mục đích đó, nên nhà trường đã tổ chức đợt thực tập tốt nghiệp 

cho tất cả các sinh viên khóa cuối. 

 Đối với sinh viên ngành công nghệ thực phẩm, mục đích của đợt thực tập tốt 

nghiệp là tìm hiểu, làm quen với các vấn đề thực tế của doanh nghiệp, vận dụng những 

kiến thức đã học để phân tích đánh giá các hoạt động sản xuất kinh doanh cơ bản của 

doanh nghiệp, từ đó đề ra những nhận xét chung về doanh nghiệp và đề xuất hướng đề 

tài tốt nghiệp. 

Việc tìm hiểu mọi mặt hoạt động sản xuất kinh doanh của các công ty trong môi 

trường kinh doanh thực tế là vấn đề quan trọng với bất cứ nhà kinh doanh nào trong nền 

kinh tế thị trường hiện nay. Đối với những sinh viên mới ra trường đang cần trang bị cho 

mình những kiến thức thực tiễn, thì điều này càng đặc biệt quan trọng. Nhận thức được 

tầm quan trọng của đợt thực tập và để đảm bảo quá trình thực tập được tiến hành thuận 

lợi nhất, nên em đã chọn đề tài: “KHẢO SÁT QUY TRÌNH CHẾ BIẾN TÔM HLSO 

ĐÔNG BLOCK VÀ PHÂN TÍCH CÁC YẾU TỐ ẢNH HƯỞNG ĐẾN CHẤT 

LƯỢNG TÔM NGUYÊN LIỆU”. 
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