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LỜI CẢM ƠN 

Lời đầu tiên, em xin gửi lời cảm ơn chân thành tới quý thầy cô và giảng viên 

khoa Kỹ Thuật – Công Nghệ Trƣờng Đại học Nam Cần Thơ và đặc biệt là giáo viên 

hƣớng dẫn ThS. Nguyễn Hoàng Sinh đã tận tình hƣớng dẫn, chỉ bảo em trong suốt 

quá trình học tập và hoàn thành kỳ thực tập này. 

 Đồng thời em xin gửi lời cảm ơn sâu sắc tới Ban lãnh đạo và toàn thể anh chị 

thuộc Công Ty Cổ Phần Xuất Nhập Khẩu Thủy Sản Cửu Long đã tận tình giúp đỡ 

em trong quá trình thực tập tại công ty. 

 Do kiến thức còn hạn hẹp và không có nhiều kinh nghiệm nên không tránh 

khỏi những thiếu sót trong cách hiểu và trình bày. Em rất mong nhận đƣợc sự đóng 

góp ý kiến và sửa chữa của thầy cô, Ban lãnh đạo công ty và các anh chị trong công 

ty để bài báo cáo thực tập tốt nghiệp của em có thể đạt đƣợc kết quả tốt hơn. 

 Em xin chân thành cảm ơn! 

Cần thơ, ngày 05 tháng 06 năm 2024 

Ngƣời thực hiện 

 

 

 

PHẠM LÊ CẨM TIÊN  
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LỜI MỞ ĐẦU 

Đã từ lâu, thủy sản đã trở thành một trong những ngành kinh tế mũi nhọn của 

Việt Nam ta. Trong đó, Đồng bằng sông Cửu Long là nơi có hệ thống sông ngòi dày 

đặt, vị trí địa lý nằm ven biển rất thuận lợi cho ngành nuôi trồng thủy sản phát triển, 

đặc biệt là cá tra. 

Đất nƣớc ta có điều kiện vô cùng thuận lợi là hệ thống sông ngòi, kênh rạch 

chằn chịt, đƣờng bờ biển dài kết hợp với khí hậu nhiệt đới để phát triển ngành nuôi 

trồng thủy sản. Nắm bắt đƣợc nguồn tài nguyên dồi dào đó, hàng loạt công ty chế 

biến thủy sản đã ra đời để khai thác và chế biến. Bên cạnh những thuận lợi đó, các 

công ty cũng gặp không ít khó khăn về vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm và sự cạnh 

tranh gay gắt trên thị trƣờng thế giới vì vậy đòi hỏi nhiều công ty phải không ngừng 

cải tiến quy trình kỹ thuật và nâng cao chất lƣợng sản phẩm. 

Đồng bằng sông Cửu Long là một trong những vùng phát triển thủy sản nhất 

cà nƣớc. Trong đó cá tra, cá ba sa là nguồn nguyên liệu chủ lực của vùng đƣợc nuôi 

nhiều ở các tỉnh Đồng Tháp, Cần Thơ, An Giang... Với nguồn nguyên liệu phong 

phú và đa dạng, việc tạo ra các sản phẩm đạt tiêu chuẩn chất lƣợng để đáp ứng nhu 

cầu của ngƣời tiêu dùng đã trở nên dễ dàng. Bên cạnh những thuận lợi đó thì các 

công ty cũng gặp không ít khó khăn về vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm và sự cạnh 

tranh gay gắt trên thị trƣờng thế giới vì vậy đòi hỏi nhiều công ty phải không ngừng 

cải tiến quy trình kỹ thuật và nâng cao chất lƣợng sản phẩm. 

Có rất nhiều công ty chế biến thủy sản đƣợc ra đời nhƣng tất đều vì mục đích 

chung là đa dạng hóa sản phẩm thủy sản, đáp ứng nhu cầu ngày càng cao của con 

ngƣời và đảm bảo chất lƣợng, an toàn cho ngƣời tiêu dùng. Công ty Cổ Phần Xuất 

Nhập Khẩu Thủy Sản Cửu Long là một trong những công ty tạo đƣợc sự tin tƣởng 

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.  

Nội dung đề tài: đề tài đƣợc thực hiện với nội dung là “Khảo Sát Quy Trình 

Công Nghệ Chế Biến Cá Tra Fillet Đông Lạnh Tại C.Ty Cổ Phần Xuất Khẩu Thủy 

Sản Cửu Long”.  
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DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

Từ viết tắt Nghĩa của từ 

CP: Cổ phần 

XNK: Xuất nhập khẩu 

BTP: Bán thành phẩm 

HACCP: Hệ thống phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn 

ISO:  Tổ chức tiêu chuẩn hóa quốc tế 

GMP: Thực hành sản xuất tốt 

FDA: Cục quản lý Thực phẩm và Dƣợc phẩm Hoa Kỳ 

IQF:  Hệ thống cấp đông 

FCL: Hàng nguyên container 

PE: Bao bì nhựa polyethylen 

EPA: Một loại acid béo không no thuộc nhóm Omega-3 

(Acid eicosapentaenoic)  

DHA: Một loại acid béo không no thuộc nhóm Omega-3 

(Docosa Hexaenoic Acid)  

EAA: các acid amin thiết yếu (Essential Amino Acids)  

QC: Kiểm soát chất lƣợng 


