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LỜI CẢM ƠN  

Sau một tháng thực tập tại công ty TNHH TM DV XNK Hương Dừa, em đã 

hoàn thành đề tài báo cáo thực tập tốt nghiệp “Khảo sát ảnh hưỡng của các yếu tố 

quan trọng đến quá trình len men tạo sinh khối cellulose”. Quyển báo cáo này được 

đúc kết từ quá trình học tập ở trường và thời gian thực tập tại công ty. Với sự hướng 

dẫn của thầy Trần Duy Khang cùng với các anh chị trong công ty đã tận tình chỉ bảo 

những kinh nghiệm quý báo, cung cấp tài liệu, nhờ vậy em đã hoàn thành đợt thực 

tập đúng thời gian dự kiến.  

Em xin chân thành cảm ơn:  

  Ban giám đốc công ty đã tạo điều kiện cho em thực tập tại xí nghiệp. 

Ban giám đốc, phòng Kỹ Thuật, các anh chị QC và anh chị công nhân của xí nghiệp 

đã nhiệt tình chỉ dẫn và giải đáp thắc mắc của em trong suốt thời gian thực tập.  

Thầy Trần Duy Khang, giảng viên Bộ môn Công nghệ thực phẩm Trường Đại 

học Nam Cần Thơ đã không ngại khó khăn, mệt mõi tận tình hướng dẫn và giúp đỡ 

cũng như tạo điều kiện thuận lợi cho em hoàn thành tốt đề tài này.  

  Ban giám hiệu Trường Đại học Nam Cần Thơ cùng toàn thể quý thầy cô Khoa 

Kỹ thuật - Công nghệ đã tạo điều kiện tốt nhất và truyền đạt cho em nhiều kiến thức 

bổ ích trong suốt thời gian học tại trường.  

Dù đã rất cố gắng tìm hiểu, học hỏi những kiến thức từ thầy cô và anh chị đã 

truyền đạt nhưng do thời gian còn hạn chế, kiến thức chuyên môn còn ít nên không 

tránh khỏi nhiều sai xót. Em rất mong thầy cô và anh chị tại xí nghiệp đóng góp ý 

kiến để em hiểu rõ hơn và giúp bài báo cáo có thể hoàn thiện hơn.  

Một lần nữa em xin chân thành cảm ơn.   

 

 

 

Cần Thơ, ngày     tháng  05 năm 2021 

Sinh viên thực hiện 

VÕ NHỰT THIỆN 



 

ii 

NHẬN XÉT GIẢNG VIÊN HƯỚNG DẪN 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

            



 

iii 

 LỜI MỞ ĐẦU  

Việt Nam là một nước đang phát triển. Vì thế Việt Nam rất coi trọng việc xuất 

khẩu, lấy xuất khẩu làm nền tảng, thu ngoại tệ nhằm phát triển kinh tế trong nước và 

xây dựng cơ sở hạ tầng. Với ưu thuế là một tỉnh rất nhiều dừa nên đã cung cấp một 

nước nước dừa rất lớn. Có thể nói thạch dừa là một trong những mặt hàng xuất khẩu 

đem lại giá trị kinh tế cao. 

Những năm vừa qua, ở nhiều vùng nông thôn nước ta các làng nghề đã phát 

triển khá mạnh và đóng góp đáng kể cho sự phát triển kinh tế - xã hội của các địa 

phương. Việc phát triển làng nghề là một phần của công cuộc công nghiệp hoá - hiện 

đại hoá nông nghiệp và nông thôn trong những năm đầu của thế kỷ XXI. Phát triển 

mạnh những ngành nghề truyền thống, đẩy mạnh xuất khẩu các sản phẩm có giá trị 

kinh tế cao, sử dụng được nhiều lao động địa phương là lợi thế của kinh tế làng nghề. 

Đời sống nông dân ở nhiều vùng nông thôn trong cả nước đã khá lên từ sản xuất nông 

nghiệp đồng thời với việc khôi phục và phát triển các làng nghề. Nhiều làng nghề đã 

nêu được bài học về làm giàu ở nông thôn. Tuy nhiên chính những nơi này đã và đang 

phải đối mặt với tình trạng ô nhiễm môi trường mỗi ngày thêm trầm trọng nguyên 

nhân gây ô nhiễm chính là từ các cơ sở đập cơm dừa nạo sấy. 

Vấn đề đang được quan tâm là lượng nước dừa hằng năm thải ra từ các nhà 

máy cơm dừa nạo sấy là rất lớn và đó là một trong những nguyên nhân gây ô nhiễm 

môi trường trầm trọng. Việc tận dụng nước dừa già vào sản xuất là nhu cầu cấp thiết 

để giải quyết vấn đề môi trường và làm tăng giá trị sử dụng của dừa. Trong số các 

thành tựu đạt được, thì vấn đề sử dụng nước dừa già để sản xuất thạch dừa là một 

hướng giải quyết hiệu quả và có nhiều triển vọng (Phan Tiếng Mỹ Quang, 2002). 

Biết được tiềm năng đó các nhà đầu tư đã quan tâm và phát triển ngành thạch 

dừa, ngành này đem lại nguồn thu nhập đáng kể cho người dân đặt biệt là người dân 

bến tre. 

Biết được điều này, nhiều công ty đã lần lượt ra đời tất cả vì mục tiêu chung là 

đa dạng hóa sản phẩm từ dừa, đáp ứng nhu cầu ngày càng cao của người tiêu dùng và 

đảm bảo thực phẩm chất lượng, an toàn vệ sinh. Trong đó công ty TNHH TM DV 

XNK Hương Dừa là một trong những công ty tạo được sự tín nhiệm của người tiêu 

dùng trên thị trường trong nước cũng như ngoài nước. 

Đây cũng là lý do của chuyến đi thực tập của em. Tại công ty em sẽ được tìm 

hiểu về quy trình công nghệ chế biến thạch dừa thô và các yếu tố ảnh hưởng đến thạch 

dừa và dây chuyền sản xuất của nhà máy ra sao? Hoạt động như thế nào? Ảnh hưởng 

như thế nào? Đó cũng là vấn đề mà em muốn nghiên cứu và làm rõ trong bài báo cáo 

này. 
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DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

BGĐ: Ban giám đốc. 

CNV: Công nhân viên.  

DAP: Diamoni. Photphat 

LĐTL: Lao động tiền lương.  

QC: (Quality Control): (Kiểm tra và kiểm soát chất lượng sản phẩm). 

SA: Amonium Sunfat. 

XNCB: Xí nghiệp chế biến. 

XH: Xã hội.  
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