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LỜI CẢM ƠN 

Để hoàn thành bài báo cáo thực tập tốt nghiệp này trước hết em xin gửi đến 

quý Thầy, Cô giáo trong khoa Kỹ thuật - Công nghệ trường Đại học Nam Cần Thơ 

lời cảm ơn chân thành. 

Đặc biệt, em xin gửi đến Cô Phạm Huỳnh Thúy An, Cô Nguyễn Ngọc Quỳnh 

Như và Thầy Trần Duy Khang người đã tận tình hướng dẫn,  giúp đỡ em hoàn 

thành chuyên đề báo cáo thực tập tốt nghiệp này lời cảm ơn sâu sắc nhất. 

Em chân thành cảm ơn Ban Giám Đốc, Ban Lãnh Đạo, các phòng ban của 

công ty Cổ phần chế biến Dứa Hậu Giang đã cho phép và tạo điều kiện thuận lợi để 

em được tìm hiểu thực tiễn trong suốt qua trình thực tập tại công ty.  

Cuối cùng em xin cảm ơn các anh chị công nhân, giám sát và vận hành thiết bị 

của công ty đã giúp đỡ, cung cấp những số liệu thực tế để em hoàn thành tốt chuyên 

đề thực tập này.  

Đồng thời nhà trường đã tạo cho em có cơ hội được thực tập nơi mà em yêu 

thích, cho em bước ra đời sống thực tế để áp dụng những kiến thức mà các thày cô 

đã giảng dạy. Qua chuyến thực tập này em nhận ra nhiều điều mới mẻ và bổ ích 

trong nhà máy để giúp ích cho công việc sau này của bản thân.  

Vì kiến thức bản thân còn hạn chế, trong qua trình thực tập, hoàn thiện chuyên 

đề này em không tránh khỏi những sai sót, kính mong những được những ý kiến 

đóng góp từ thầy cô cũng như quý công ty.  

Một lần nữa em xin chân thành cảm ơn. 

 

 

 Cần Thơ, ngày 12 tháng 07 năm 2020 

 Sinh viên thực hiện 

 

 

 Nguyễn Thị Băng Tâm 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Đồng bằng sông Cửu Long là trung tâm trái cây nhiệt đới lớn nhất Việt Nam, 

chiếm khoảng 70-75% lượng trái cây nhiệt đới của cả nước, chất lượng, mùi vị trái 

cây trong vùng rất ngon và nổi tiếng trên thế giới. 

Tỉnh Hậu Giang có vị trí địa lý thuận lợi là trung tâm của vùng, có một số loại 

trái cây đặc trưng nổi tiếng như: Khóm Cầu Đúc, Cam sành, Chanh không hạt, 

Bưởi, Đu đủ, Mãng cầu, Dưa hấu,… có giá trị thương phẩm trên các kệ hàng kênh 

siêu thị các nước Mỹ, Nhật và Châu Âu,… Tuy có nhiều tiềm năng nhưng kiêm 

ngạch xuất khẩu trái cây của nước ta luôn ở mức thấp, thua xa các sản phẩm nông 

sản khác, do chúng ta chưa đầu tư sâu vào nông nghiệp từ khâu giống, phân bón, 

canh tác, thu hoạch, bảo quản, chế biến và tiêu thụ. 

Hiện nay, Việt Nam có khoảng 10 Công ty hoạt động trong lĩnh vực chế biến 

đông lạnh trái cây xuất khẩu, trong đó khoảng 5 Công ty đạt chuẩn British Retail 

Consortiun (BRC), 4 Công ty chế biến dạng cô đặc nước trái cây, thị trường chủ 

yếu là nước ngoài. Nhu cầu cuộc sống ngày nay có nhiều thay đổi theo hướng hiện 

đại, quan điểm về gia đình và chất lượng cuộc sống được đặt lên hàng đầu, nhu 

cầu tiêu dùng hàng ngày mất nhiều thời gian, nhất là thời gian chuẩn bị cho một 

bửa ăn mà phải đảm bảo nguồn năng lượng tái tạo sau ngày làm việc. Ở các nước 

đang phát triển đã có sự thay đổi quan điểm về sử dụng thực phẩm tươi sống bằng 

cách sử dụng thực phẩm đóng hộp, đặc biệt ở những nước phát triển như Anh, 

Pháp, Mỹ, Nhật,… thì nhu cầu sử dụng thực phẩm đóng hộp rất cao, do tính an 

toàn và tiện lợi, bổ sung nhanh nguồn năng lượng vào cơ thể. Đặc biệt là thị 

trường Anh Quốc nhu cầu sử dụng sản phẩm dứa đóng hộp rất cao, nguồn nguyên 

liệu không có tại chổ phải nhập khẩu từ các nước khác. Xuất phát từ nhu cầu trên 

Công ty cổ phần chế biến Dứa Hậu Giang đầu tư xây dựng Nhà máy sản xuất chế 

biến dứa tại Cụm công nghiệp – Tiểu thủ công nghiệp thành phố Vị Thanh – Hậu 

Giang. Toàn bộ dây chuyền thiết bị sản xuất dứa đóng hộp tại Công ty cổ phần chế 

biến Dứa Hậu Giang được thiết kế đồng bộ, tự động hóa hoàn toàn nhập khẩu từ 

Trung Quốc, sử dụng chất liệu cao cấp từ khâu sơ chế đến đóng gói thành phẩm. 

Đề tài “ Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng dứa đóng hộp tại Công 

ty chế biến dứa Hậu Giang” gồm có những nội dung sau: 

Chương 1: GIỚI THIỆU TỔNG QUAN CÔNG TY 

Chương 2: NỘI DUNG THỰC TẬP 

   2.1 Yêu cầu nguyên liệu và phương pháp bảo quản trước khi chế biến 

   2.2 Quy trình công nghệ 

   2.3 Sản phẩm 
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   2.4 Thiết bị 

   2.5 Thực nghiệm tại công ty 

Chương 3: KẾT LUẬN – KIẾN NGHỊ 
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