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LỜI CẢM TẠ 
 

Em xin chân thành cảm ơn Công ty Cổ Phần Chế Biến Dừa Á Châu đã hướng 

dẫn, chỉ bảo cặn kẽ về kiến thức khi đi làm trong nhà xưởng cùng với Nhà trường và 

quý Thầy, Cô khoa Kỹ Thuật – Công nghệ đã tạo điều kiện cho em được thực tập tại 

nhà máy, giúp em làm quen được với môi trường làm việc cũng như áp dụng kiến 

thức đã học vào thực tiễn tại xưởng. 

Thực tập tại Công ty là cơ hội cho sinh viên được tiếp xúc trực tiếp với các công 

đoạn sản xuất. Trong quá trình thực tập sinh viên có thể vận dụng được những kiến 

thức học tập trên lớp và phòng thí nghiệm để hiểu thêm hơn về cách vận hành máy 

móc cũng như quy trình kiểm tra chất lượng sản phẩm. 

Trong sản xuất, nhà máy áp dụng công nghệ kỹ thuật cao để tạo ra những sản 

phẩm có chất lượng tốt trên thị trường. Sinh viên có cơ hội được quan sát trực tiếp 

quy trình sản xuất, quy trình vận hành để đúc kết kinh nghiệm cho việc đi làm sau 

này. 

Tạo điều kiện cho sinh viên quen với môi trường làm việc tại nhà máy. Góp 

phần nâng cao ý thức, thái độ làm việc nghiêm túc và niềm đam mê với nghề. 

Một lần nữa em xin chân thành cảm ơn! 

Cần Thơ, ngày … tháng … năm 2021 

Người thực hiện 

  

        Nguyễn Phương Diệp 
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LỜI MỞ ĐẦU 
 

Những năm vừa qua, việc người tiêu dùng quan tâm ngày càng nhiều hơn về 

vấn đề chăm sóc sức khỏe, thị trường thế giới đang chứng kiến một sự tăng trưởng 

đáng kể đối với nhu cầu sử dụng các sản phẩm về dừa. Tuy nhiên, không phải quốc 

gia nào trên thế giới cũng có lợi thế sở hữu nguồn tài nguyên quý giá này.  

Việt Nam, với ưu thế về diện tích dừa tự nhiên rất lớn, đang là một trong 10 

quốc gia có sản lượng dừa lớn nhất trên toàn thế giới hiện nay. Bến Tre, với lợi thế 

địa lý là nơi tập trung nguồn phù sa của sông Mekong – hiện là nơi cung cấp các loại 

dừa được thị trường quốc tế đánh giá có chất lượng hàng đầu. Tuy nhiên, vì nhiều lý 

do khách quan, mức đầu tư hiện tại về công nghệ chế biến dừa tại Việt Nam chưa 

khai thác được hết những gì mà thiên nhiên ban tặng.Với vùng nguyên liệu rộng lớn 

như đã nêu trên nhưng hiện nay sản phẩm chế biến từ trái dừa ở nước ta chủ yếu vẫn 

là dầu dừa và cơm dừa sấy khô… Sự kém đa dạng về sản phẩm đã dẫn đến thị trường 

tiêu thụ thiếu ổn định là nguyên nhân dẫn đến sự tăng giảm thất thường về diện tích 

trồng dừa ở nước ta trong những thập niên qua. Vấn đề đặt ra là tại sao ở một nước 

dồi dào nguồn nguyên liệu lại không tận dụng hết những yếu tố để phát triển sản 

phẩm mới. Với đề tài “ Khảo sát quy trình sản xuất nước cốt dừa (sữa dừa) thanh 

trùng ACP và tìm hiểu về ưu nhược điểm của các quá trình thành trùng khác” được 

đặt ra nhằm hiểu rõ hơn về các sản phẩm mới được chế biến từ dừa và quy trình công 

nghệ tiên tiến hiện đại đảm bảo chất lượng. 

Nội dung bài báo cáo gồm: 

− Chương 1: Sơ lược tổng quan công ty 

− Chương 2: Nội dung thực tập 

+ Phần 1: Khảo sát quy trình sản xuất nước cốt dừa thanh ACP 

+ Phần 2: Các thiết bị chính trong quy trình sản xuất 

+ Phần 3: Ưu và nhược điểm của các chế độ thanh trùng 

− Chương 3: Kết luận và kiến nghị 

− Tài liệu tham khảo 
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DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

 

ACP: Asia Coconut Processing 

BP-TM: Bộ phận thu mua 

CDT: Cơm dừa tươi 

CDSK: Cơm dừa sấy khô 

HCNS: Hành chính nhân sự 

KTBT: Kỹ thuật bảo trì 

KD: Kinh doanh 

MH: Mua hàng 

NCD: Nước cốt dừa 

TGĐ: Tổng giám đốc 

TP-QC: Trưởng phòng QC 

UHT: Ultra High Temperature 

YCKT: Yêu cầu kỹ thuật 

QC: Quality Control 

QĐ: Quản đốc 

 

 

  


