
TRƯỜNG ĐẠI HỌC NAM CẦN THƠ 

KHOA KỸ THUẬT CÔNG NGHỆ 

 

 

 

 

 

 

SAPHY MUSA 

 

KHẢO SÁT VỀ NGUỒN NGUYÊN LIỆU VÀ 

GIỐNG MEN ĐỂ SẢN XUẤT THẠCH DỪA TẠI 

CÔNG TY TNHH TM DV XNK HƯƠNG DỪA 

 

 

 

 

 

BÁO CÁO THỰC TẬP TỐT NGHIỆP 

Ngành: Công Nghệ Thực Phẩm 

Mã số ngành: 7540101 

 

 

 

Tháng 05-Năm 2021 



TRƯỜNG ĐẠI HỌC NAM CẦN THƠ 

KHOA KỸ THUẬT CÔNG NGHỆ 

 

 

 

 

 

 

SAPHY MUSA 

MSSV: 177913 

 

KHẢO SÁT VỀ NGUỒN NGUYÊN LIỆU VÀ 

GIỐNG MEN ĐỂ SẢN XUẤT THẠCH DỪA TẠI 

CÔNG TY TNHH TM DV XNK HƯƠNG DỪA  

 

BÁO CÁO THỰC TẬP TỐT NGHIỆP 

Ngành: Công Nghệ Thực Phẩm 

Mã số ngành: 7540101 

 

 

 

CÁN BỘ HƯỚNG DẪN 

TH.S MAI CÁT DUYÊN 

 

Tháng 05-Năm 2021 



 

i 

 

LỜI CẢM TẠ 

Em xin chân thành cảm ơn Ban giám đốc công ty TNHH TM DV XNK Hương 

Dừa, Phòng Kỹ Thuật, các anh chị QC đã tạo điều kiện thuận lời cho em thực tập 

tại công ty. Cảm ơn các anh chị công nhân của công ty đã nhiệt tình chỉ dẫn và giải 

đáp thắc mắc cho em trong suốt thời gian em thực tập. 

Em xin cảm ơn 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. Em xin cảm ơn Cô Mai 

Cát Duyên, giảng viên Bộ môn công nghệ thực phẩm trường Đại học Nam Cần 

Thơ đã hướng dẫn tận tình giúp đỡ, tạo đề tài cho em để em hoàn thành tốt chuyến 

đi thực tập này.  

Do thời gian có hạn và sự hiểu biết còn hạn chế vói kiến thức chuyên môn còn ít 

nên không tránh khỏi nhiều sai sót. Em mong được những ý kiến, những lời nhận 

xét đóng góp từ quý Thầy Cô để bài báo cáo của em được hoàn thiệt thật tốt.  

Em xin chân thành, trân trọng cảm ơn!  

  

Cần Thơ, ngày 15 tháng  05 năm 2021 

Sinh viên thực hiện 

                                              SAPHY MUSA 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Với ưu thế là một tỉnh rất nhiều dừa, Bến Tre đã cung cấp một lượng nước dừa rất 

lớn. Có thể nói Thạch Dừa là một trong những mặt hàng xuất khẩu đem lại giá trị 

kinh tế cao. 

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. 

Nhiều công ty đã lần lượt ra đời tất cả vì mục tiêu chung là đa dạng hóa sản phẩm từ 

dừa. 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, đáp ứng nhu cầu ngày càng cao của người tiêu dùng và đảm bảo thực 

phẩm chất lượng, an toàn vệ sinh. 

Chính vì vậy, em đã chọn công ty TNHH TM DV XNK Hương Dừa làm chuyến đi 

thực tập của mình, và tìm hiểu về quy trình công nghệ chế biến thạch dừa thô và các 

yếu tố ảnh hưởng đến Thạch Dừa. 
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QC (Quality Control): Kiểm tra và kiểm soát chất lượng sản phẩm. 

GĐ: Ban giám đốc. 

XNCB: Xí nghiệp chế biến. 

LĐTL: Lao động tiền lương.  

CNV: Công nhân viên.  

XH: Xã hội. 

A.xylinum: Acetobacter xylinum 

BC: Cellulose vi khuẩn 

SA: Amini sunphat 

DAP: Amino photphat 
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