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LỜI CẢM ƠN 

 Sau thời gian thực tập ở công ty Hải Sản 404, em đã hoàn thành đề tài báo cáo 

thực tập tốt nghiệp: “Khảo sát quy trình chế biến và Các biến đổi ảnh hƣởng 

đến sản phẩm cá tra fillet đông lạnh tại công ty Hải Sản 404”. Quyển báo cáo 

này được đúc kết từ quá trình học tập ở trường và thực tập tại xí nghiệp với sự 

hướng dẫn của Cô ThS. Phạm Huỳnh Thúy An cùng các Anh chị em trong công ty 

đã hết lòng chỉ bảo những kinh nghiệm quý báo, cung cấp tài liệu, nhờ vậy em đã 

hoàn thành đợt thực tập đúng thời gian dự kiến. 

 Em chân thành cảm ơn Trường Đại học Nam Cần Thơ - Khoa Kỹ Thuật và 

Công Nghệ đã tạo điều kiện cho em trong chuyến thực tập tại công ty Hải Sản 404. 

 Em chân thành cảm ơn Thầy/Cô trong bộ môn Công nghệ thực phẩm đã cung 

cấp kiến thức cho em trong những năm học vừa qua, đặc biệt là Cô ThS. Phạm 

Huỳnh Thúy An giảng viên Bộ môn Công nghệ Thực phẩm trường Đại học Nam 

Cần Thơ không ngại khó khăn, mệt mỏi tận tình hướng dẫn và giúp đỡ cũng như tạo 

điều kiện thuận lợi cho em hoàn thành bài báo cáo thực tập tốt nghiệp này. 

 Em xin chân thành cảm ơn Ban lãnh đạo Công ty Hải Sản 404 đã tạo điều kiện 

rất tốt cho em thực tập, đồng thời cung cấp tài  liệu hỗ trợ em hoàn thành bài báo 

cáo này. Em cảm ơn tất cả các Anh chị em trong Ban Điều Hành, KCS cùng đội ngũ 

anh chị em công nhân đã tận tình chỉ dẫn em. 

 Dù đã rất cố gắng tìm hiểu, học hỏi những kiến thức mà Thầy/Cô và các anh 

chị đã truyền đạt nhưng do thời gian còn hạn chế, kiến thức chuyên môn còn ít và 

bản thân còn thiếu kinh nghiệm thực tế nên nội dung của bài báo cáo thực tập tốt 

nghiệp không thể tránh khỏi những sai sót. Rất mong sự đóng góp ý kiến của quý 

Thầy/Cô và Anh chị em tại xí nghiệp để bài báo cáo được hoàn thiện hơn. 

 Một lần nữa em xin chân thành cảm ơn! 

                                                         Cần Thơ, Ngày 12 Tháng 07 Năm 2020 

                                                                Sinh viên thực hiện 

 

 

                                                                   Phạm Thị Ngọc Anh
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LỜI MỞ ĐẦU 

 Như chúng ta đã biết nước ta có vị trí giáp với biển Đông, có đường bờ 

biển dài với nguồn tài nguyên thiên nhiên phong phú, đặc biệt là nguồn thủy 

sản có giá trị kinh tế cao. Đây là thế mạnh và tiềm năng của nước ta tạo điều 

kiện thuận lợi cho ngành đánh bắt thủy hải sản. Bên cạnh đó, hệ thống sông 

ngòi, kênh rạch dày đặc rất thuận lợi cho sự phát triển nghành nuôi trồng thủy 

hải sản. 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. 

 Xuất khẩu thủy hải sản hằng năm đã mang về nguồn lợi rất lớn cho kinh 

tế nước ta, 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 khó bảo quản lâu được, vì vậy việc áp dụng kỹ thuật đông 

lạnh giúp kéo dài thời gian bảo quản, đảm bảo chất lượng tốt nhất đến tay 

người tiêu dùng. Tuy nhiên, những miếng cá tra fillet đông lạnh đạt tiêu chuẩn 

xuất khẩu ra thị trường thì công ty cũng gặp phải các hiện tượng biến đổi xảy 

ra trong quá trình thu mua, chế biến và bảo quản sản phẩm. Do đó mà em 

chọn đề tài báo cáo của em là: “ KHẢO SÁT QUY TRÌNH CHẾ BIẾN VÀ 

CÁC BIẾN ĐỔI ẢNH HƢỞNG ĐẾN CHẤT LƢỢNG SẢN PHẨM CÁ 

TRA FILLET ĐÔNG LẠNH”. 
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