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LỜI CẢM ƠN 

Sau thời gian 1 tháng  thực tập tại công ty CPXNK Thủy sản Cần Thơ, tuy 

thời gian không nhiều nhưng em đã rút ra được kinh nghiệm thực tế mà khi ngồi 

trên ghế nhà trường em chưa biết được. 

 Để có được kiến thức và kinh nghiệm như ngày hôm nay Em xin trân thành 

cảm ơn Ban giám đốc Công ty đã tạo điều kiện cho Em thực tập tại xí nghiệp, các 

Anh Chị QC và Anh Chị công nhân của xí nghiệp đã nhiệt tình chỉ dẫn và giải đáp 

thắc mắc của Em trong suốt thời gian thực tập. Cô Mai Cát Duyên, Giảng viên Bộ 

môn công nghệ thực phẩm trường Đại học  Cần Thơ đã không ngại khó khăn, mệt 

mỏi tận tình hướng dẫn và giúp đỡ Em hoàn thành tốt đề tài này. 

Do thời gian thực tập có giới hạn nên không tránh khỏi nhiều sai sót. Em rất 

mong Thầy Cô và anh Chị tại xí nghiệp đóng góp ý kiến để em hiểu rõ hơn và giúp 

bài báo cáo có thể hoàn thiện . 

 

 

 

 

 

Cần thơ, ngày 15 tháng 05 năm 2021 

                                                                              Sinh viên thực hiện  

                                                                                 Nguyễn Hoàng Hiệp 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Trong xu thế hội nhập hiện nay ngành nuôi trồng và đánh bắt thủy sản được 

ngày càng coi trọng với ưu thế là quốc gia ven biển có hệ thống sông ngồi chằng 

chịt đã tạo ra một tiềm năng lớn về nguồn thủy sản. Có thể nói thủy sản là một trong 

những ngành kinh tế mũi nhọn, một trong những mặt hàng xuất khẩu mang lại giá 

trị kinh tế cao cho nước nhà. 

Biết được điều này nhiều công ty đã lần lượt ra đời tất cả vì mục tiêu chung 

là đa dạng hóa sản phẩm thủy sản, đảm bảo thực phẩm chất lượng, an toàn vệ sinh. 

Trong đó Công ty CP XNK Thủy sản Cần Thơ là một trong những công ty tạo được 

sự tín nhiệm của người tiêu dùng trên thị trường. 

Đây cũng là lý do đi thực tập của em. Tại công ty em sẽ tìm hiểu về qui trình 

công nghệ chế biến cá tra fillet đông lạnh. Vậy dây chuyền sản xuất của nhà máy ra 

sao? Chất lượng sản phẩm trong sản xuất như thế nào? Đó cũng là vấn đề em muốn 

nghiên cứu và làm rõ trong bài báo cáo này. 
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LỜI NHẬN XÉT CỦA CƠ QUAN THỰC TẬP 
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Cần Thơ, ngày 15 tháng 05 năm 2021   

             Giám đốc công ty 
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LỜI NHẬN XÉT CỦA GIÁO VIÊN 
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            Cần Thơ, ngày 15 tháng 05 năm 2021 

                                                                              Giảng viên nhận xét 
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