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LỜI CẢM TẠ  

Sau những ngày thực tập tại Công ty Cổ Phần Đầu tư và Phát Triển Đa Quốc 

Gia I.D.I, em đã hoàn thành đề tài báo cáo thực tập tốt nghiệp “Khảo sát qui trình 

sản xuất cá tra fillet đông lạnh và cá xẻ bướm tại Công ty CP Đầu Tư và Phát Triển 

Đa Quốc Gia IDI”. Bài báo cáo này được đúc kết từ quá trình hoc tập ở trường và 

thời gian thực tập tại công ty. Với sự hướng dẫn của cô Phạm Huỳnh Thúy An cùng 

với các anh chị trong công ty tận tình chỉ dạy hướng dẫn giúp đỡ nhiệt tình những 

kinh nghiệm quí giá, nhờ vậy mà em đã hoàn thành thực tập đúng theo thời gian dự 

kiến. 

Em xin chân thành cảm ơn. Ban giám đốc công ty đã tạo điều kiện cho em 

thực tập tại nhà máy. 

Ban Giám đốc xưởng chế biến, phòng kỹ thuật, anh chị QC và những anh chị 

em công nhân của nhà máy đã chỉ dẫn và giải đáp những thắc mác của em trong 

suốt quá trình thực tập. 

Cô Phạm Huỳnh Thúy An giảng viên bộ môn Công Nghệ Thực Phẩm của 

Trường Đại Học Nam Cần Thơ không ngại khó khăn, mệt mỏi đã tận tình hướng 

dẫn và giúp đỡ cũng như tạo điều kiện cho em hoàn thành tốt bài báo cáo này.  

Ban giám hiệu trường Đại Học Nam Cần Thơ cùng toàn thể quí thầy cô khoa 

Kỹ Thuật – Công Nghệ đã tạo điều kiện tốt nhất và truyền đạt cho em nhiều kiến 

thức bổ ích trong suốt thời gian học tập tại trường.  

Trong quá trình thực tập dù em đã rất cố gắng tìm tòi, học hỏi những kiến 

thức từ Thầy Cô và các Anh chị đã truyền đạt nhưng do thời gian còn hạn chế, kiến 

thức chuyên môn còn ít nên không tránh khỏi nhiều sai sót. Em rất mong thầy cô 

thông cảm bỏ qua và đóng góp ý kiến để bài báo cáo tốt nghiệp của em được hoàn 

thiện hơn.  

Một lần nữa em xin chân thành cảm ơn.!  

Cần thơ, ngày     tháng    năm 2021 

Sinh viên thực hiện 

 

 

Mai Thụy Yến Vy 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Trong những năm vừa qua ngành công nghiệp thủy sản của nước ta ngày 

càng phát triển và đạt được rất nhiều thành tựu trong nước và ngoài nước và sớm trở 

thành một trong những ngành mũi nhọn của xuất khẩu đem lại nguồn thu nhập lớn 

cho nước ta.Việt Nam có ưu thế là một quốc gia ven biển có hệ thống sông ngòi dày 

đặc, đường bờ biển trải dài từ Bắc vào Nam nên thủy sản ở nước ta rất phong phú 

và đa dạng về nhiều chủng loại khác nhau: Tôm, cua, mực, cá, bạch tuột,…  

Vùng Đồng Bằng Sông Cửu Long là một trong những nơi có nhiều điều kiện 

thuận lợi để phát triển thủy sản đặc biệt là cá tra fillet, các basa fillet đông lạnh là 

một trong những mặt hàng chủ lực với hệ thống nuôi cá bè đã đem lại nguồn kinh tế 

ổn định cho người dân. Với nền kinh tế xã hội phát triển như bây giờ thì cá tra cá 

basa fillet đông lạnh đã trở thành bán thành phẩm và thành phẩm để xuất khẩu ra 

nước ngoài. 

Thị trường tiêu thụ ngày càng cao đó là do một phần con người đã nhận thấy 

được giá trị dinh dưỡng cao, nhiều vitamin và các khoáng chất nhưng cá tươi thì rất 

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

của cá, đảm bảo được chất lượng cho đến tay người dùng. Ngoài việc đáp ứng đủ 

sản lượng người tiêu dùng mà còn tăng khối lượng và thời gian dự trữ nguyên liệu 

cho công nghệ chế biến thực phẩm.  

Với mong muốn được nâng cao kiến thức và học hỏi thêm nhiều kinh 

nghiệm trong lĩnh vực thủy sản đặc biệt hơn là các qui trình sản xuất nên em đã 

chọn Công ty Cồ phần Đầu tư và Phát triền Đa Quốc Gia I.D.I là nơi em thực tập vì 

Công ty IDI là một trong những công ty được sự tín nhiệm rất cao từ người tiêu 

dùng trên thị trường trong nước và quốc tế. Ngoài việc tìm hiểu về qui trình công 

nghệ em còn tìm hiều thêm về các phương pháp kiểm tra thành phẩm và bán thành 

phẩm và cách xử lý phế phẩm.  
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LỜI MỞ ĐẦU.................................................................................................................... ii 
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2.4.2 Thuyết minh qui trình ..................................................................................... 29 

CHƯƠNG 3 PHƯƠNG PHÁP KIỂM TRA SẢN PHẨM VÀ TÌNH HÌNH ÁP 
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DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 
 

BRC (British Retailer): Tiêu chuẩn toàn cầu được đưa ra hiệp hội bàn lẻ Anh Quốc. 

BHLÐ: Bảo hộ lao động. 

ĐVGH: Động vật gây hại. 

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

GLOBAL (Global good Agricultural Practice): Tiêu chuan63 Quốc tế về thực hành 

nông nghiệp tốt. 

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

kiểm soát tới hạn.  

IDI: Intianl Domain Identifer. 

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

ISO (The International Organization for Standardization): Tổ chức tiêu chuần Quốc 

tế.  

IFS (International Food Standard): Tiêu chuẩn thực phẩm quốc tế. 

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

QĐ – BQP: Quân đội Bộ quốc phòng. 

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

kiểm soát vệ sinh. 

STPP: Natri Tripolyphotphat hợp chất màu trắng tan trong nước nhiều ứng dụng. 

XNCB: Xí nghiệp chế biến. 

VSV: Vi sinh vật.  
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Hình 2.16 Công đoạn xếp khuôn cá xẻ bướm ............................................................... 31 
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Hình 2.18 Công đoạn cấp đông IQF cá xẻ bướm ......................................................... 33 
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