
TP.HCM, THÁNG 5/2011

 

 BỘ GIÁO DỤC VÀ ĐÀO TẠO 
TRƯỜNG ĐẠI HỌC HÙNG VƯƠNG TP. HCM 

 
 
 

  
 
 

ĐỖ NHƯ Ý 
 
 
 
   

KHẢO SÁT QUY TRÌNH CHẾ BIẾN TÔM SÚ 

ĐÔNG LẠNH TẠI CÔNG TY CỔ PHẦN ĐẦU TƯ 

THƯƠNG MẠI THỦY SẢN INCOMFISH 
 

 

 

Ngành: Công nghệ sau thu hoạch 

 
BÁO CÁO THỰC TẬP TỐT NGHIỆP 

 
 

 

 

 



 

Ghi nhớ mãi công lao ông bà, cha mẹ đã sinh thành, nuôi dưỡng cho con 

có cuộc đời và có ngày hôm nay. 

Tôi chân thành cảm ơn thầy cô Khoa Công Nghệ Sau Thu Hoạch trường 

Đại Học Hùng vương TPHCM và các thầy cô thỉnh giảng luôn nhiệt tâm truyền đạt 

kiến thức và giúp đỡ tôi trên con đường tìm đến tri thức mới. 

Chân thành biết ơn sâu sắc đến cô TRẦN THỊ TUYẾT NGỌC đã tận tâm 

hướng dẫn, luôn quan tâm và giúp đỡ tôi suốt quá trình thực tập và hoàn thành bài 

thực tập tốt nghiệp này. 

Cám ơn tất cả các bạn bè và những người xung quanh đã động viên và 

giúp đỡ tôi trong quá trình thực tập cũng như trong cuộc sống. 

Để hoàn thành được chuyến thực tập và bài báo cáo này, tôi xin trân trọng 

gởi lời cảm ơn đến lãnh đạo, Ban giám đốc công ty cổ phần đầu tư thương mại thủy 

sản INCOMFISH cùng các anh chị trong phân xưởng, tổ QA, QC đã nhiệt tình hướng 

dẫn tôi trong suốt thời gian thực tập tại công ty. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
TRƯỜNG ĐH HÙNG VƯƠNG TP.HCM  
KHOA CÔNG NGHỆ SAU THU HOẠCH 
Biểu mẫu số: 02-ĐH-BMTN 
 

CHẤM ĐIỂM BÁO CÁO THỰC TẬP TỐT NGHIỆP 
(Hệ Cao Đẳng - Phần dành cho giáo viên chấm lại) 

 
Họ và tên sinh viên: ........................................................... Lớp: .........................................  

Đề tài: ...................................................................................................................................  

..............................................................................................................................................  

..............................................................................................................................................  

1. Hình thức: (1 điểm) 

Yêu cầu: trình bày rõ ràng, minh họa đầy đủ theo như sổ tay tốt nghiệp, ít lỗi chính 

tả. Bố cục hợp lý, cân đối. 

2. Nội dung: (9 điểm) 

2.1. Phần chuyên đề: (25 – 30 trang; 7,5 điểm) 

2.1.1. Đặt vấn đề: nêu được lý do chọn chuyên đề, gần gũi với chuyên đề (1 điểm) 

2.1.2. Tổng quan: (1,5 điểm) 

 Cơ cấu tổ chức 

 Sản phẩm của công ty 

 Tìm hiểu về nguyên liệu 

2.1.3. Phương pháp khảo sát: tin cậy, đầy đủ (1 điểm) 

2.1.4. Kết quả và thảo luận: chính xác, đa diện (3 điểm) 

2.1.5. Kết luận và đề nghị: phù hợp (1 điểm) 

2.2. Phần thu hoạch bản thân: (3 – 5 trang; 1,5 điểm) 

2.2.1. Về chuyên môn 

2.2.2. Về tư tưởng đạo đức 



 Bảng điểm từng phần: 
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 Tổng:  

 

 Tp.HCM, ngày … tháng … năm….. 

 Giáo viên chấm lại 

 (Ký tên) 

 



TRƯỜNG ĐH HÙNG VƯƠNG TP.HCM  
KHOA CÔNG NGHỆ SAU THU HOẠCH 
Biểu mẫu số: 01-CD-TTTN 
 

CHẤM ĐIỂM BÁO CÁO THỰC TẬP TỐT NGHIỆP 

(Hệ Cao Đẳng - Phần dành cho giáo viên hướng dẫn) 
Họ và tên sinh viên: ................................................................ Lớp:...............................................  

Đề tài:..............................................................................................................................................  

.........................................................................................................................................................  

.........................................................................................................................................................  

I. Hình thức: ít lỗi chính tả, bố cục hợp lý, trình bày đúng qui định (1 điểm) 

............................................................................................................................................ 

............................................................................................................................................ 

II. Về tinh thần, thái độ của sinh viên trong quá trình thực tập:  (2 điểm) 

................................................................................................................................................  

................................................................................................................................................  

................................................................................................................................................  

III. Khả năng chuyên môn của sinh viên:  (6 điểm) 

................................................................................................................................................  

................................................................................................................................................  

................................................................................................................................................  

IV. Khả năng xử lý tình huống, khắc phục khó khăn, sáng tạo:  (1 điểm) 

................................................................................................................................................  

................................................................................................................................................  

................................................................................................................................................  

V. Điểm cuối cùng: 

1) Bằng số:     2) Bằng chữ: 

 Đề nghị: (nếu phải đình chỉ sinh viên, yêu cầu giảng viên ghi rõ lý do) 

...................................................................................................................................................  

...................................................................................................................................................  



...................................................................................................................................................  

...................................................................................................................................................  

 Tp.HCM, ngày …. tháng …. năm ……..  

 Giáo viên hướng dẫn 

 (ký tên) 
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DANH SÁCH CHỮ VIẾT TẮT 

 
VASEP: Hiệp hội chế biến và xuất khẩu thủy sản Việt Nam  

    VCCI: Phòng công nghiệp và thương mại Việt Nam  

ATP: Adenosintriphotphat  

HĐQT: Hội đồng quản trị 

                      KCN: Khu Công Nghiệp 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 


