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LỜI CẢM TẠ 

 

Để hoàn thành báo cáo thực tập này, tôi đã nhận được sự động viên giúp đỡ 

nhiệt tình từ thầy cô, anh chị tại cơ quan thực tập và bạn bè rất nhiều thông qua báo 

cáo này tôi xin gửi lời cảm ơn chân thành đến mọi người. 

Trước hết tôi xin chân thành cảm ơn cô Nguyễn Ngọc Quỳnh Như là giáo viên 

hướng dẫn. Người đã tận tình hướng dẫn tôi trong suốt quá trình phân tích và hoàn 

thiện báo cáo này. 

Xin chân thành cảm ơn toàn thể thầy cô Khoa Kỷ Thuật - Công Nghệ trường 

đại học Nam Cần Thơ đã luôn tận tâm, nhiệt tình truyền đạt kiến thức cho tôi. 

Tôi xin cảm ơn Công Ty Trách Nhiệm Hữu Hạn Một Thành Viên Hải Sản 

404 để cho tôi cơ hội trải nghiệm kiến thức của mình trên môi trường thực tế. 

Tuy nhiên do hạn hẹp về thời gian và kiến thức nên báo cáo chắc chắn sẽ mắc 

phải những thiếu sót. Vì vậy, rất mong nhận được sự đóng góp ý kiến từ mọi người. 

Xin chân thành cảm ơn! 

 

 

 

Cần Thơ, ngày 27 tháng 07 năm 2020 

                                                                             Sinh viên thực hiện 

                                                                             

                                                                             Phạm Văn Tấn 
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LỜI MỞ ĐẦU 

 

Thực phẩm lạnh có ưu điểm gần giống với thực phẩm tươi. Việc hạ thấp nhiệt 

độ làm chậm lại  những thay đổi sinh hóa sảy ra trong thực phẩm. Việc hạ thấp nhiệt 

độ giúp duy  trì đặc tính cảm quan và giá tri dinh dưỡng để chế biến sản phẩm có giá 

trị cao. 

Hạ thấp nhiệt độ cũng làm cho thực phẩm được tồn trữ lâu hơn, nhưng trong 

lúc bảo quản đôi khi cũng có thể sảy ra những biến đổi không mong muốn làm mất giá 

trị cảm quan, tăng hao hụt khi sản xuất nặng hơn có thể gây hư hỏng cho thực phẩm. 

Bài thực tập này nối về quy trình chế biến thực phẩm đông lạnh cụ thể là cá tra fillet 

đông lạnh và những biến đổi sảy ra từ khi thu mua đến khi thành phẩm. Cụ thể, bài báo 

cáo này chia thành 3 chương. 

CHƯƠNG 1 TỔNG QUAN VỀ CÔNG TY 

CHƯƠNG 2 NỘI DUNG THỰC TẬP 

CHƯƠNG 3 KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ
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