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LỜI CẢM ƠN 

Em xin chân thành cảm ơn Trường Đại Học Nam Cần Thơ - Khoa Kỹ Thuật 

Công Nghệ - Bộ môn Công Nghệ Thực phẩm đã tạo điều kiện cho em hoàn thành 

khóa thực tập tốt nghiệp này. Em xin chân thành cảm ơn quý thầy cô trong bộ môn 

Công Nghệ Thực Phẩm cũng như tất cả các thầy cô trong Trường Đại Học Nam Cần 

Thơ đã giảng dạy em trong suốt thời gian vừa qua. 

Em xin gửi đến Ban lãnh đạo Công Ty Cổ Phần Thủy Sản Cà Mau Seaprimexco 

một lời cảm ơn chân thành nhất vì đã tạo điều kiện cho em thực tập trong thời gian 
vừa qua. Và em xin chân thành cảm ơn, các anh chị trong ban điều hành phân xưởng, 

các anh chị QC cùng tất cả các anh chị em công nhân đã tận tình hướng dẫn em trong 

suốt thời gian em thực tập tại công ty. 

Chúc Công Ty luôn thịnh vượng và phát triển ngày một lớn mạnh hơn và vươn 

xa hơn nữa. 

Cuối cùng em xin chúc tất cả các thầy cô luôn có sức khỏe dồi dào, gặt hái được 

nhiều thành công trong việc nghiên cứu cũng như trong giảng dạy. 

Một lần nữa em xin chân thành cảm ơn! 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Vùng Đồng Bằng Sông Cửu Long ở Việt Nam có lợi thế về nguồn thủy sản 

phong phú như: tôm, cua, cá, mực,...Không chỉ đáp ứng nhu cầu trong nước mà còn 

xuất khẩu thị trường quốc tế như: Trung Đông, Châu Âu, Châu Mỹ,... Tận dụng ưu 

thế đó, các công ty chế biến thủy hải sản trong đó có Công ty Cổ Phần Thủy Sản Cà 

Mau Seaprimexco đã tập trung sản xuất và đẩy mạnh mặt hàng thủy sản với một số 

sản phẩm như: tôm tươi, tôm hấp, tôm nobashi, tôm xiên que, sushi,…Để đáp ứng 

được nhu cầu thị trường trong và ngoài nước. 

Hiểu rõ được tầm quan trọng của nguồn thủy sản nước nhà và muốn tìm hiểu rõ 

hơn quy trình sản xuất tôm đông lạnh, em đã lựa chọn đề tài “Khảo sát mức độ hao 

hụt về khối lượng trong quy trình sản xuất tôm thẻ chân trắng PD rút tim đông IQF”  

để đánh giá mức độ hao hụt qua từng công đoạn chế biến tôm đông lạnh và từ đó đề 

xuất biện pháp khắc phục tình trạng hao hụt về khối lượng tôm trong sản xuất. 
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