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LỜI CẢM ƠN 

 Thực tập tốt nghiệp là bước cuối cùng trong chương trình đào tạo ngành 

Công nghệ thực phẩm. Thời gian thực tập kéo dài 6 tuần để em có thể học hỏi 

những kinh nghiệm và kiến thức để làm tốt bài báo cáo thực tập. 

Em xin chân thành cảm ơn Ban lãnh đạo trường  Đại học Nam Cần Thơ, đã 

tạo điều kiện cho chúng em thực tập tại công ty TNHH HTV Hải Sản 404.  

Em xin chân thành cảm ơn Ban lãnh đạo công ty TNHH HTV Hải sản 404 đặc 

biệt là các anh chị ở Bộ phận QC, KCS và công nhân đã tận tình chỉ bảo giúp em 

hoàn thành tốt bài báo cáo này.  

Em cũng xin chân thành cảm ơn các Thầy/ Cô ở khoa Kỹ Thuật - Công Nghệ 

Bộ môn Công nghệ thực phẩm trường Đại học Nam Cần Thơ đã tận tình hướng dẫn 

để chúng em làm tốt bài báo cáo này, đặc biệt là Giáo viên hướng dẫn Cô Phạm 

Huỳnh Thúy An  đã tận tâm hướng dẫn. 

Em xin chân thành cảm ơn!
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LỜI MỞ ĐẦU 

Nước ta có nguồn thuỷ sản dồi dào đặc biệt là vùng Đồng Bằng Sông Cửu 

Long, với hệ thống nuôi cá trong ao, bè được phát triển mạnh tập trung chủ yếu ở 

hai tỉnh An Giang và Đồng Tháp với sản lượng lớn đem lại nguồn thu nhập đáng kể 

cho người dân. Cá tra có giá trị dinh dưỡng rất cao, nhiều vitamin và chất khoáng 

nhưng cá tươi thì rất khó bảo quản lâu được, vì vậy mà ngành lạnh đông ra đời 

nhằm kéo dài thời gian bảo quản cá, đảm bảo được chất lượng cho đến khi đến tay 

người tiêu dùng. 

Hiện nay, các mặt hàng sản phẩm từ cá tra như: cá tra filler đông lạnh, cá tra 

cắt khúc đông lạnh, cá tra nguyên con cắt đầu bỏ tạng đông lạnh..., đặc biệt là sản 

phẩm cá tra fillet đông lạnh rất được các nước trên thế giới ưa chuộng. Tuy nhiên, 

chất lượng sản phẩm vẫn chưa đồng đều và chưa được đảm bảo do đó mà em chọn 

đề tài thực tập tốt nghiệp là: “KHẢO SÁT QUY TRÌNH CHẾ BIẾN VÀ CÁC 

YẾU TỐ ẢNH HƢỞNG ĐẾN CHẤT LƢỢNG CÁ TRA FILLET ĐÔNG 

LẠNH IQF”. 
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