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LỜI CẢM ƠN 

Để hoàn thành bài báo cáo thực tập này, em xin tỏ lòng biết ơn sâu sắc đến 

ban lãnh đạo Công ty TNHH MTV Thủy Sản Anh Huy, các anh chị QC (Quality 

Control), công nhân đã tận tình dạy bảo trong suốt thời gian thực tập tại công ty. 

Em đã áp dụng đƣợc “Lý thuyết đi đôi với thực hành” và hoàn thiện thành công đề 

tài “Phân tích mối nguy và xác định các điểm CCP và nhận xét chương trình tiên 

quyết (GMP, SSOP) cho quy trình chế biến tôm đông lạnh tại nhà máy thủy sản 

Anh Huy”. 

Em xin chân thành cảm ơn đến quý thầy cô khoa Kỹ thuật Công nghệ của 

Trƣờng Đại học Nam Cần Thơ nói chung và giáo viên hƣớng dẫn em trong chuyến 

đi thực tập này nói riêng đã tạo điều kiện thuận lợi cho em hoàn thành tốt nhiệm vụ 

cũng nhƣ đã truyền đạt vốn kiến thức quý báu trong suốt thời gian học tập tại 

trƣờng và sự dạy bảo, hƣớng dẫn nhiệt tình của Thầy Cô. Trong quá trình thực tập 

cũng nhƣ trong quá trình làm bài báo cáo khó tránh xảy ra sai sót, rất mong quý 

thầy cô góp ý và bỏ qua để em đƣợc hoàn thiện hơn, đồng thời có điều kiện bổ 

sung, nâng cao kiến thức chuyên môn, mở rộng tầm nhìn, giúp em có đƣợc những 

kiến thức quý báo. 

 

 

Cần Thơ, ngày.....tháng.....năm..... 

                                                                                    Sinh viên thực hiên 

 

 

                                                                                        LÊ THỊ THU THẢO 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Trong những năm qua thủy sản liên tục là ngành kinh tế mũi nhọn của nƣớc ta. 

Trong đó chế biến thủy sản đóng vai trò quan trọng trong chiến lƣợc phát triển thủy 

sản nƣớc nhà, đặt biệt là đối với ngành thủy sản đông lạnh. Nhằm đáp ứng nhu cầu 

của ngƣời tiêu dùng thì đòi hỏi ngành lạnh đông không chỉ phát triển ở quy mô sản 

xuất mà nó còn phát triển ở tính đa dạng của sản phẩm, chất lƣợng sản phẩm cũng 

nhƣ là giá thành hợp lý. Lƣợng hàng thủy sản xuất khẩu của Việt Nam ra thị trƣờng 

ngày càng gia tăng cả số lƣợng cũng nhƣ chất lƣợng. Ngày nay hàng thủy sản Việt 

Nam đã có mặt tại 75 quốc gia và có tốc độ tăng trƣởng cao. Đứng ở vị trí thứ 3 

trong tóp 5 các quốc gia châu Á dẫn đầu về sản xuất nuôi tôm. Nghề nuôi tôm và 

chế biến tôm ở Việt Nam đã đem lại lợi nhuận cao, góp phần nâng cao đời sống cho 

ngƣời dân, giải quyết việc làm, phát triển kinh tế xã hội... Đặt biệt sản xuất tôm 

HLSO (tôm bỏ đầu nhƣng phần vỏ của thân và đuôi giữ nguyên) đông block luôn 

có thế mạnh, có giá trị dinh dƣỡng cao và đƣợc xuất khẩu khắp tất cả các nƣớc trên 

thế giới.  

Ngoài ra về mặt chất lƣợng, vệ sinh an toàn thực phẩm khắt khe để đạt và tiếp 

cận các thị trƣờng khó tính nhƣ: Mỹ, Nhật, EU...Để thực hiện điều đó, các công ty 

thủy sản đầu tƣ các hệ thống quản lý chất lƣợng nghiêm ngặt nhƣ ISO, 

HACCP...Do tính quan trọng đó nên việc khảo sát quy trình và phân tích các mối 

nguy, các điểm CCP và nhận xét về chƣơng trình tiên quyết cho quy trình chế biến 

tôm đông lạnh là rất cần thiết. Công ty TNHH MTV Thủy Sản Anh Huy là một 

trong những đơn vị đang hoạt động có hiệu quả tại địa phƣơng và hiện đang vận 

hành quy trình chế biến tôm đông lạnh, đó là lý do em thực hiện đề tài báo cáo: 

phân tích mối nguy và xác định các điểm CCP và nhận xét các chƣơng trình 

tiên quyết cho quy trình chế biến tôm đông lạnh tại nhà máy thủy sản Anh 

Huy, gồm có những nội dung sau: 

Chƣơng 1: GIỚI THIỆU TỔNG QUAN VỀ CÔNG TY 

Chƣơng 2: NỘI DUNG THỰC TẬP 

2.1 Tổng quan về nguyên liệu 

2.2 Quy trình công nghệ 

2.3 Thuyết minh quy trình 

2.4 Sản phẩm 

2.5 Thực nghiệm tại công ty 

Chƣơng 3: KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 
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