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LỜI CÁM ƠN 

Em xin gửi lời cám ơn đến quý thầy cô trường Đại Học Nam Cần Thơ, đặc 

biệt là cô Nguyễn Ngọc Quỳnh Như – Giảng viên Trường Đại học Nam Cần Thơ đã 

tạo điều kiện cho em được thực tập tại Công Ty CP Sài Gòn Food. Để em có cơ hội 

học hỏi những kiến thức thực tế trong hoạt động sản xuất bổ sung kiến thức lý 

thuyết chuyên ngành được đào tạo và tiếp xúc công việc là một nhân viên thực tập 

học hỏi được nhiều tác phong, cách tổ chức làm việc trong môi trường chuyên 

nghiệp. 

Trong suốt thời gian thực tập tại Công Ty CP Sài Gòn Food, em đã nhận 

được rất nhiều sự quan tâm, giúp đỡ của quý thầy cô hướng dẫn thực tập, các anh 

chị CB/CNV của quý công ty. Với lòng biết ơn sâu sắc nhất, em xin gửi lời cám ơn 

chân thành đến: 

 Ths Nguyễn Ngọc Quỳnh Như – Giảng viên trường Đại học Nam Cần Thơ 

 Chị Nguyễn Thị Phương Thủy Giám đốc P.RD 

 Anh Lê Pha – Phó Giám đốc P.RD 

 Chị Lê Thị Mộng Truyền – Trưởng bộ phận R&D 

 Chị Nguyễn Thúy Cầm – chuyên viên R&D, cùng các anh chị bộ phận R&D 

SPDH nói riêng và các anh chị CB/CNV của Công Ty Sài Gòn Food nói chung đã 

dành thời gian tâm huyết truyền đạt vốn kiến thức quý báu cũng như kinh nghiệm 

cho em trong suốt thời gian thực tập tại công ty, qua đó đã giải đáp những thắc mắc 

của chúng em về vấn đề liên quan đến đề tài, giúp em khắc phục những thiếu sót 

kiến thức thực tiễn. 

Nhờ vào sự giúp đỡ nhiệt tình của quý thầy cô, các anh chị CB/CNV của 

Công Ty Sài Gòn Food mà em đã có cái tổng quan về quy trình nghiên cứu để phát 

triển sản phẩm mới. Đây là tiền đề quan trọng để em học hỏi và tự tin bước vào môi 

trường làm việc sau khi ra trường. 

Sau cùng, em xin cám ơn và kính chúc quý thầy cô, các anh chị CB/CNV 

Công Ty Sài Gòn Food có nhiều sức khỏe 

Em xin chân thành cám ơn! 
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LỜI MỞ ĐẦU 
 

Hiện nay, thực phẩm chế biến, đóng gói sẵn rất đa dạng nên nhiều gia đình 

còn dùng để ăn trong những buổi ăn của gia đình, liên hoan. 

Với sản phẩm ghẹ farci đông lạnh tiện lợi này, các bà nội trợ cần mua về cho 

vào chảo chiên, hấp là có một món ngon và đáp ứng dinh dưỡng mỗi bữa ăn mà 

không cần phải mất thời gian cho công đoạn sơ chế. Điều này giúp mọi người bớt 

vất vả trong việc bếp núc 

Sản phẩm thủy sản chế biến rất phong phú, bao gồm các sản phẩm truyền 

thống, các sản phẩm đông lạnh đồ hộp… Được sự chấp thuận của công ty Sài Gòn 

Food tạo điều kiện cho em thực tập tại phòng Nghiên cứu và Phát triển sản phẩm 

(R&D), em quyết định chọn đề tài:” Khảo sát quy trình sản xuất ghẹ farci đông lạnh 

tại công ty Sài Gòn Food 

Thông qua việc tìm hiểu này, giúp em tiếp cận thực tiễn từ quy trình đến khâu 

sản xuất thực phẩm chế biến sẵn là món ghẹ farci đông lạnh, hiểu biết thêm nhiều 

kiến thức mới và công nghệ hiện đại cũng như kỹ năng làm việc tốt hơn sau này 
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