
TRƯỜNG ĐẠI HỌC NAM CẦN THƠ 

KHOA KỸ THUẬT- CÔNG NGHỆ 

 

 

ĐOÀN PHƯƠNG NAM 

 

 QUY TRÌNH SẢN XUẤT CƠM DỪA SẤY KHÔ 

TẠI CÔNG TY CỔ PHẦN CHẾ BIẾN DỪA  

Á CHÂU  

 

 

BÁO CÁO THỰC TẬP TỐT NGHIỆP  

Ngành: CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM 

Mã số ngành: 7540101 

 

 

 

Tháng 5-2021 



 

 

TRƯỜNG ĐẠI HỌC NAM CẦN THƠ 

KHOA KỸ THUẬT- CÔNG NGHỆ 

 

 ĐOÀN PHƯƠNG NAM 

MSSV: 176729 

 

QUY TRÌNH SẢN XUẤT CƠM DỪA SẤY KHÔ 

TẠI CÔNG TY CỔ PHẦN CHẾ BIẾN DỪA 

 Á CHÂU 

 

BÁO CÁO THỰC TẬP TỐT NGHIỆP  

NGÀNH: CÔNG NGHỆ THỰC PHẨM 

Mã số ngành: 7540101 

 

 

GIẢNG VIÊN HƯỚNG DẪN 

THS : MAI CÁT DUYÊN 

 

 

Tháng-Năm 05 -2021



  

i 

LỜI CẢM ƠN 

 

Sau khi trải qua gần một tháng thực tập tại Công Ty Cổ Phần Chế Biến DỪA Á 

CHÂU (ACP), là cơ hội để tôi có thể tổng hợp và hệ thống hóa kiến thức đã học về học 

phần thực hành Công Nghệ Thực Phẩm nhà máy, qua đó có thể nâng cao kiến thức 

chuyên môn của bản thân. Qua quá trình thực tập, tôi đã được mở rộng tầm nhìn và tiếp 

thu rất nhiều kiến thức thực tế. Từ đó, tôi nhận thấy được sự tiếp xúc công việc thực tế là 

vô cùng quan trọng, giúp tôi có thể củng cố kiến thức lý thuyết được học tại trường Đại 

học Nam Cần Thơ một cách vững chắc hơn. Trong quá trình thực tập tại xưởng chế biến, 

từ chỗ còn nhiều bỡ ngỡ và thiếu kinh nghiệm nên tôi gặp nhiều khó khăn khi lần đầu 

tiên tiếp xúc với công việc chế biến cơm dừa tươi và phân loại dừa trái nhưng với sự giúp 

đỡ và hướng dẫn tận tình của các cô chú, anh chị trong nhà máy đã giúp tôi có thêm 

nhiều động lực và cố gắng để tích lũy được những kinh nghiệm quý báo và hoàn thành 

quá trình thực tập này. Tôi xin chân thành cảm ơn. 

Lời cảm ơn đầu tiên tôi xin gửi đến ban lãnh đạo, các phòng ban, các cá nhân cô 

chú, anh chị trong Công Ty Cổ Phần Chế BIẾN DỪA Á CHÂU (ACP)– đơn vị đã tiếp 

nhận và tạo điều kiện thuận lợi để tôi có thể tiếp cận thực tế sản suất và nắm bắt quy trình 

công nghệ chế biến, kiểm tra chất lượng sản phẩm tại nhà máy. 

Tôi cũng xin chân thành cảm ơn trường Đại học Nam Cần Thơ, quý thầy cô khoa 

Kỹ thuật – Công nghệ, cô Mai Cát Duyên đã tạo mọi điều kiện, hướng dẫn và giải đáp 

mọi thắc mắc để tôi hoàn thành học phần này. 

Vì thời gian thực tập không nhiều và kiến thức còn hạn hẹp nên bài báo cáo khó 

tránh khỏi những thiếu sót, rất mong quý Công ty, quý Thầy Cô góp ý để tôi có thể rút 

kinh nghiệm và hoàn thành tốt hơn. Tôi xin chân thành cảm ơn! 

Cần Thơ, ngày 16 tháng 6 năm2021 

                                                                     Người thực hiện. 

 

                                                                      Đoàn Phương Nam 
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LỜI MỞ ĐẦU 

 

Trong những năm vừa qua, Việt Nam đang trên trong quá trình phát triển công 

nghiệp hóa hiện đại hóa do đó xã hội ngày càng phát triển, hội nhập kinh tế, toàn cầu 

ngày càng được mở rộng. Với những đòi hỏi khắc khe của thị trường và nhu cầu nhanh 

và tiện lợi của người sử dụng về các loại thực phẩm, và trong bối cảnh các loại thực kém, 

không rõ nguồn gốc, hóa chất độc hại…, chất lượng tràn lan trên thị trường.Với 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. Mục 

tiêu của việc nghiên cứu sẻ giúp chúng ta tiếp xúc và cọ xát trong quá trình sản xuất để 

tìm ra một hướng đi mới để phát triến các sản phẩm an toàn, vệ sinh để đáp ứng với nhu 

cầu hiện nay, cũng là nền tãng cho ngành thực phẩm vươn ra quốc tế. 

Thực tập tại Công Ty Cổ phần Chế Biến DỪA Á CHÂU (ACP), em được tìm hiểu 

thực tế về từ những khâu tiếp nhận nguyên liêu, khâu phân loại và đánh giá chất lượng, 

cũng được các anh/chị hướng dẫn nhiệt tình về kiểm nghiện chất lượng sản phẩm từ dừa. 

Ngoài ra chúng em được học hỏi được một số kinh nghiệm mà các chú, các anh chị đúc 

kết từ nhiều năm làm nền tảng giúp ích cho công việc chúng em sau này. Qua đó giúp em 

biết được ứng dụng của HACCP vào công việc, cách Phân tích mối nguy, xác định điểm 

CCP và các biện pháp khắc phục, phòng ngừa cho các sản phẩm từ dừa sản xuất tại Công 

Ty Cổ Phần Chế Biến  DỪA Á CHÂU.  Nên em lấy đó làm đề tài báo cáo tốt nghiệp.  

Thời gian thực tập tại nhà máy ngắn nên không tránh khỏi việc em có thiếu sót 

trong bài báo cáo, mong quý thầy cô thông cảm và góp ý thêm những thứ mà em còn 

thiếu sót trong bài báo cáo này để bài báo cáo được hoàn thiện tốt hơn.  
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