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LỜI CẢM ƠN 

 

        Em xin chân thành cảm ơn các thầy cô trong bộ môn Công nghệ thực phẩm, 

khoa kỹ thuật- công nghệ trƣờng Đại Học Nam Cần Thơ đã tận tình giảng dạy, 

truyền đạt những kiến thức bổ ích và đầy ý nghĩa trong suốt quá trình học tập, rèn 

luyện và nghiên cứu tại trƣờng. 

        Em chân thành cảm ơn quý thầy cô đã tạo điều kiện thuận lợi cho em trong 

chuyến thực tập này, giúp em tiếp thu đƣợc những kiến thức thật sự quý báu về quy 

trình sản xuất cũng nhƣ hình thức tổ chức nhân sự trong thực tế để bổ sung cho 

những kiến thức lý thuyết đƣợc học tại trƣờng. 

       Em xin chân thành cảm ơn các anh chị phòng điều hành, phòng quản lý chất 

lƣợng, QC, công nhân trong xƣởng, đặc biệt là chị Vũ Thị Tiểu Mây - ngƣời trực 

tiếp hƣớng dẫn em tại xƣởng đã nhiệt tình chỉ dẫn, giúp đỡ em trong suốt thời gian 

thực tập tại công ty để em có thể hoàn thành tốt đợt thực tập này.  

      Em cũng xin gửi lời cảm ơn đến Ban lãnh đạo nhà trƣờng, quý thầy cô khoa 

Kỹ Thuật – Công nghệ, đặc biệt là thầy Trần Duy Khang đã tạo thời gian và mọi 

điều kiện tốt nhất cho em. 

      Một lần nữa, với tấm lòng trân trọng và biết ơn sâu sắc. Chúng em xin gửi lời 

cảm ơn Ban Giám Đốc Công Ty Cổ Phần thủy sản CAFATEX đã tạo điều kiện tốt 

để em hoàn thành đợt thực tập này. 

      Cuối lời, nhóm sinh viên thực tập chúng em xin đƣợc gửi lời kính chúc sức 

khỏe đến các anh chị cán bộ công nhân viên, kính chúc quý công ty hoạt động ngày 

càng phát triển, tiến lên những vị trí cao hơn trên thƣơng trƣờng Việt Nam và quốc 

tế. 

      Em xin chân thành cảm ơn! 
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LỜI MỞ ĐẦU  

 

         Đồng bằng sông Cửu Long nƣớc ta có tiềm năng thế mạnh về nông nghiệp và 

nuôi trồng thủy sản. Mỗi năm ƣớc tính có khoảng hàng ngàn tấn đƣợc xuất khẩu 

khắp các nƣớc trên thế giới, đem lại thu nhập không ít cho đất nƣớc và ngƣời dân 

lao động. 

       Lợi dụng ƣu thế tiềm năng đó, nhiều nhà máy thủy hải sản đƣợc xây dựng để 

chế biến nguồn nguyên liệu có sẵn và phần nào tạo công ăn việc làm cho ngƣời lao 

động ở địa phƣơng. Các công ty đƣợc trang bị hệ thống máy móc thiết bị hiện đại, 

quy trình công nghệ đạt chuẩn quốc gia. 

       Các sản phẩm xuất khẩu nhƣ cá fillet, các sản phẩm cua ghẹ, các mặt hàng 

tôm xuất khẩu nhƣ tôm tƣơi đông block, tôm đông rời IQF, tôm luộc xuất 

khẩu...đƣợc ngƣời tiêu dùng ƣa chuộng trong và ngoài nƣớc. Đặc biệt sản phẩm tôm 

tƣơi đông block luôn có thế mạnh, có giá trị dinh dƣỡng cao và đƣợc nhiều thị 

trƣờng trên thế giới ƣa chuộng nhƣ thị trƣờng Mỹ, Nhật, Châu Âu,... 

      Với những thành tựu phát triển mạnh của ngành thủy sản trong những năm 

qua, đòi hỏi chúng ta cần phải đặc biệt quan tâm hơn nữa về ngành chế biến thủy 

sản cũng nhƣ công nghệ chế biến. Đặt biệt là ngành công nghệ chế biến các sản 

phẩm từ tôm để có thể nâng cao hơn nữa về chất lƣợng, số lƣợng và đa dạng các sản 

phẩm từ nguyên liệu tôm phục vụ nhu cầu xuất khẩu trong và ngoài nƣớc. 

       Tuy nhiên, để xây dựng quy trình sản xuất hoàn chỉnh và đạt chuẩn vệ sinh an 

toàn thực phẩm là vấn đề có ý nghĩa quan trọng. 

 Nội dung bài báo cáo “ Khảo sát và xây dựng hệ thống HACCP cho quy trình 

sản xuất tôm tƣơi đông Block” gồm những phần chính sau: 

Chƣơng I: Giới thiệu sơ lƣợc về công ty cổ phần thủy sản Cafatex 

Chƣơng II: Công nghệ chế biến tại công ty 

Chƣơng III: Khảo sát và xây dựng hệ thống HACCP cho quy trình sản xuất 

tôm tƣơi đông Block  

Chƣơng IV: Kết luận và kiến nghị  
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