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LỜI CẢM TẠ 
 

Để hoàn thành bài Báo cáo của Khóa luận tốt nghiệp này, Em xin tỏ lòng biết 

ơn sâu sắc đến Cô Phạm Huỳnh Thúy An, đã tận tình hƣớng dẫn Em trong suốt quá 

trình viết Báo cáo thực tập tốt nghiệp. 

Em chân thành cảm ơn quý Thầy, Cô trong Khoa Kỹ Thuật – Công Nghệ, 

Trƣờng Đại học Nam Cần Thơ đã tận tình truyền đạt kiến thức cho Em trong suốt 4 

năm Em học tập tại trƣờng. Với vốn kiến thức đƣợc tiếp thu trong quá trình học 

không chỉ là nền tảng cho quá trình hoàn thành Báo cáo thực tập tốt nghiệp của Em 

mà còn là hành trang quý báu để Em bƣớc vào đời một cách vững chắc và tự tin. 

Em chân thành cảm ơn Ban giám đốc Công ty Cổ phần Thủy Sản Hà Nội – 

Cần Thơ đã cho phép và tạo điều kiện thuận lợi để Em thực tập tại công ty. Và Em 

cũng xin gởi lời cảm ơn đến Chị Bùi Thị Bích Trƣởng phòng Quản lý chất lƣợng 

của Công ty Cổ phần Thủy Sản Hà Nội – Cần Thơ đã hƣớng dẫn và chỉ dạy tận tình 

cho Em trong suốt thời gian Em thực tập tại xƣởng. 

Do đã cố gắng tìm hiểu, học hỏi những kiến thức từ Thầy Cô và Anh Chị đã 

truyền đạt nhƣng do thời gian còn hạn chế, kiến thức chuyên môn còn ít nên không 

tránh khỏi những thiếu sót, kính mong nhận đƣợc những ý kiến đóng góp từ Thầy, 

Cô cũng nhƣ từ Quý Công ty. 

Cuối cùng Em xin kính chúc quý Thầy, Cô dồi dào sức khỏe và thành công 

trong sự nghiệp cao quý. Đồng kính chúc các Cô, Chú, Anh, Chị trong Công ty Cổ 

phần Thủy Sản Hà Nội – Cần Thơ luôn dồi dào sức khỏe, đạt đƣợc nhiều thành 

công tốt đẹp trong công việc 

Em xin chân thành cảm ơn ! 

Cần Thơ, ngày..….tháng.…..năm 2021 

 Sinh viên thực hiện 

 

 

 Võ Thị Cẫm Tiên  
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LỜI MỞ ĐẦU 
 

Từ lâu thuỷ sản đã trở thành  một  trong  những  ngành  kinh  tế  mũi  nhọn  

của  nƣớc ta. Trong đó cá tra, cá basa fillet đông lạnh là một trong những mặt hàng 

chủ lực. Nƣớc ta có nguồn thuỷ sản dồi dào đặc biệt là vùng Đồng Bằng Sông Cửu 

Long, với hệ thống nuôi cá bè, đã đem lại nguồn thu nhập đáng kể cho ngƣời dân. 

Cá có giá trị dinh dƣỡng rất cao, nhiều vitamin và chất khoáng nhƣng cá tƣơi thì rất 

khó bảo quản lâu đƣợc, vì vậy mà ngành lạnh đông ra đời nhằm kéo dài thời gian 

bảo quản cho cá, đảm bảo đƣợc chất lƣợng cho đến khi đến tay ngƣời tiêu dùng. 

Có rất nhiều công ty chế biến thuỷ sản khác nhau vì mục tiêu chung là đa dạng 

hoá sản phẩm thuỷ sản, đảm bảo thực phẩm chất lƣợng, an toàn cho mọi ngƣời. 

Công Ty Cổ phần Thủy sản Hà Nội – Cần Thơ là một trong những công ty tạo đƣợc 

sự tín nhiệm từ ngƣời tiêu dùng, nâng cao uy tín trên thị trƣờng trong và ngoài nƣớc. 

Cá tra fillet đông lạnh là mặt hàng chủ lực của công ty, nằm gần vùng nguyên liệu 

dồi dào (An Giang, Đồng Tháp,…). Công ty luôn luôn đáp ứng đủ nhu cầu cho 

ngƣời tiêu dùng. 

Để đƣợc sự tín nhiệm của ngƣời tiêu dùng trong nƣớc và thế giới thì sản phẩm 

phải đảm bảo đƣợc chất lƣợng, an toàn vệ sinh thực phẩm đến với mọi ngƣời. Chính 

vì vậy, mà em chọn đề tài Báo cáo thực tập tốt nghiệp của em là: “KHẢO SÁT 

QUY TRÌNH SẢN XUẤT VÀ CÁC YẾU TỐ ẢNH HƢỞNG ĐẾN CHẤT 

LƢỢNG CÁ TRA FILLET ĐÔNG LẠNH IQF TẠI CÔNG TY CỔ PHẦN 

THỦY SẢN HÀ NỘI – CẦN THƠ”.  
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ATVS: An toàn vệ sinh 

ATTP: An toàn thực phẩm 

ĐVGH: Động vật gây hại 

TC : Tiêu chuẩn. 

BNN&PTNT: Bộ nông nghiệp và Phát triển nông thôn. 

TT: Thông tƣ 

QLCL: Quản lý chất lƣợng. 

QĐ: Quyết định 

VS: Vệ sinh 

QCVN: Quy chuẩn Việt Nam 

QĐ – BQP: Quân đội – Bộ quốc phòng 

ĐBSCL: Đồng bằng Sông Cửu Long 

QC (Quality Control): Kiểm tra và kiểm soát chất lƣợng sản phẩm.  

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point): Phân tích mối nguy và 

điểm kiểm soát tới hạn.  

IQF (Individual Quick Frozen): Cấp đông nhanh từng cá thể.  

NAFIQAD (National Agro- Forestry- Fisheries Quality Assurance): Cục quản 

lý chất lƣợng nông sản và thủy sản.  

BHLĐ: Bảo hộ lao động.  

GMP (Good Manufacturing): Thực hành sản xuất tốt.  

SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures): Quy phạm vệ sinh và thủ 

tục kiểm soát vệ sinh.  

CCP (Critical Control): Điểm kiểm soát tới hạn.  


