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LỜI CẢM ƠN 

Sáu tuần thực tập ngắn ngủi là cơ hội cho em tổng hợp và hệ thống hóa lại những 

kiến thức đã học, đồng thời kết hợp với thực tế để nâng cao kiến thức chuyên môn. 

Tuy chỉ có sáu tuần thực tập, nhưng qua quá trình thực tập, em đã được mở rộng tầm 

nhìn và tiếp thu rất nhiều kiến thức thực tế. Từ đó em nhận thấy, việc cọ xát thực tế 

là vô cùng quan trọng, giúp sinh viên xây dựng nền tảng lý thuyết được học ở trường 

vững chắc hơn. Trong quá trình thực tập, từ chỗ còn bỡ ngỡ cho đến thiếu kinh 

nghiệm, em đã gặp phải rất nhiều khó khăn nhưng với sự giúp đỡ tận tình của quý 

thầy cô Khoa Kỹ Thuật - Công Nghệ và sự nhiệt tình của các cô chú anh chị trong 

nhà máy đã giúp em có được những kinh nghiệm quý báu để hoàn thành tốt kỳ thực 

tập này. 

Lời cảm ơn đầu tiên, em xin gửi đến Ban lãnh đạo cùng các phòng ban, các cô 

chú, anh chị của Công ty Cổ Phần Thủy Sản Cà Mau Seaprimexco, đơn vị đã tiếp 

nhận và nhiệt tình chỉ dẫn em, tạo mọi điều kiện thuận lợi cho em tiếp cận thực tế quy 

trình sản xuất sản xuất. 

Em cũng xin gửi lời cảm ơn đến Ban Giám Hiệu Trường Đại Học Nam Cần 

Thơ, quý thầy cô Khoa Kỹ Thuật - Công Nghệ đã tận tình giảng dạy và truyền đạt 

những kiến thức, kinh nghiệm quý báu cho em, để em có thể hoàn thành bài báo cáo 

thực tập này. 

Vì thời gian và kiến thức còn hạn hẹp nên bài báo cáo không thể tránh khỏi 

những thiếu sót, rất mong sự góp ý của nhà máy, quý thầy cô và các bạn, để em rút 

kinh nghiệm và hoàn thành tốt hơn. 

Em xin chân thành cảm ơn! 
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LỜI MỞ ĐẦU 

 Đặt vấn đề 

Hiện nay, cùng với sự phát triển về kinh tế, luôn có sự đóng góp từ các nền công 

nghiệp sản xuất và xuất khẩu góp phần thúc đẩy tầm quan trọng và khẳng định vị thế 

trên thị trường trong và ngoài nước, trong đó ngành sản xuất lương thực, thực phẩm 

của Việt Nam đã cung cấp một lượng lớn thực phẩm đáp ứng nhu cầu người tiêu dùng 

Việt Nam nói riêng và các nước trên thế giới nói chung.  

Với lợi thế nguồn khoáng sản phong phú và đặc biệt là tài nguyên thủy sản dồi 

dào, các doanh nghiệp trong nước đã tập trung đẩy mạnh lĩnh vực sản xuất thủy sản, 

với những sản phẩm tạo ra uy tín chất lượng, tiêu biểu là Công ty Cổ Phần Thủy Sản 

Cà Mau Seaprimexco. Công ty đã sản xuất nhiều sản phẩm thủy sản được thị trường 

trong nước và quốc tế ưa chuộng như: tôm, cá, mực lạnh đông. 

Là sinh viên năm cuối của ngành Công nghệ thực phẩm, bản thân em phần nào 

hiểu được tầm quan trọng của ngành mà em đã lựa chọn. Thấy được sự phát triển sản 

xuất và xuất khẩu thủy sản của nước nhà, em mong muốn được tìm hiểu rõ hơn về 

quy trình sản xuất tôm và khảo sát mức độ hao hụt về khối lượng nhằm bổ sung thêm 

kiến thức và tay nghề trong quá trình thực tập.       

 Mục tiêu đề tài 

Đề tài được thực hiện nhằm khảo sát hao hụt định mức trong quy trình sản xuất 

tôm thẻ chân trắng PTO hấp đông IQF. Bên cạnh đó còn trực tiếp tiếp cận với công 

việc và nâng cao tay nghề.      

 Nội dung đề tài 

Khảo sát mức độ hao hụt định mức trong quy trình sản xuất tôm thẻ chân trắng 

PTO hấp đông IQF. 

 Thời gian thực tập 

Từ ngày 01/06/2020 đến 12/07/2020. 
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