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LỜI CẢM ƠN 

 Em xin gửi lời cám ơn chân thành đối với các thầy, cô của trường đại học Nam 

Cần Thơ, đặc biệt là các thầy, cô khoa Kỹ thuật – Công nghệ đã tạo điều kiện cho em 

tham gia thực tập tốt nghiệp tại công ty TNHH HTV Hải Sản 404. Và em cũng xin 

chân thành cám ơn cô Nguyễn Ngọc Quỳnh Như đã nhiệt tình hướng dẫn em hoàn 

thành tốt thực tập tốt nghiệp. 

 Có được bài báo cáo thực tập này, em xin bày tỏ lòng biết ơn sâu sắc đến công 

ty TNHH HTV Hải Sản 404, cảm ơn ban lãnh đạo và các anh, chị trong công ty đã 

tạo điều kiện thuận lợi cho em trong suốt quá trình thực tập cũng như được tiếp xúc 

thực tế, giải đáp thắc mắc giúp em có thêm hiểu biết, kiến thức thực tế. 

 Trong quá trình thực tập, cũng như là trong quá trình làm bài báo cáo thực tập 

khó tránh khỏi sai sót rất mong các thầy, cô bỏ qua. Đồng thời trình độ lý luận cũng 

như kinh nghiệm thực tiễn còn hạn chế nên bài báo cáo không thể tránh khỏi những 

thiếu sót, em rất mong nhận được ý kiến đóng góp của thầy, cô. 

 Cần Thơ, ngày 27 tháng 07 năm 2020 

                                                                           Người thực hiện 

 

                                                                            Nguyễn  Kiều Nữ 
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LỜI MỞ ĐẦU 

 Từ lâu thủy sản đã trở thành một trong những ngành kinh tế mũi nhọn của nước 

ta. Nước ta có nguồn thủy sản dồi dào, đặc biệt là vùng Đồng bằng sông Cửu Long, 

với hệ thống nuôi cá bè, đã đem lại nguồn thu nhập đáng kể cho người dân, trong đó 

cá Tra, cá Basa fillet đông lạnh là một trong những mặt hàng chủ lực.  

 Cá Tra có giá trị dinh dưỡng rất cao, nhiều vitamin và khoáng chất nhưng cá 

tươi thì rất khó bảo quản lâu được, vì vậy lạnh đông thủy sản là rất quan trọng trong 

việc kéo dài thời gian bảo quản, đảm bảo chất lượng tốt đến tay người tiêu dùng. 

 Ngày nay, cá Tra fillet đông lạnh nói riêng và thủy sản nói chung đang đóng vai 

trò quan trọng trong lĩnh vực thực phẩm, giúp đa dạng hóa sản phẩm thực phẩm cho 

người tiêu dùng. Công ty Hải Sản 404 với quy trình công nghệ chế biến hiện đại và 

quản lý theo tiêu chuẩn HACCP đảm bảo cho quy trình chế biến tạo ra các sản phẩm 

vệ sinh và an toàn thực phẩm.  

 Công ty TNHH HTV Hải Sản 404 là một trong những công ty tạo được sự tín 

nhiệm từ người tiêu dùng, có uy tín cao trên thị trường trong nước và thế giới. Cá Tra 

fillet đông lạnh là một trong những mặt hàng chủ lực của công ty, luôn đáp ứng được 

nhu cầu của thị trường khó tính như Hoa Kỳ, Châu Âu,… . Đề tài “ Khảo sát ảnh 

hưởng nhiệt độ nước, thời gian mạ băng và khối lượng miếng cá fillet đến tỉ lệ ma 

băng của quy trình chế biến cá tra fillet đông lạnh” tại nhà máy sẽ giúp em học hỏi 

thêm nhiều kiến thức thực tế trong sản xuất thủy hải sản đông lạnh. Nội dung bài báo 

cáo gồm có: 

CHƯƠNG 1: TỔNG QUAN VỀ CÔNG TY 

CHƯƠNG 2: NỘI DUNG THỰC TẬP 

CHƯƠNG 3: KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 
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