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	NGUYỄN KIM THUỲ

Chủ cơ sở sản xuất cá thác lác Kỳ Như

	
	
	1. 1. Giới thiệu chung
Xuất phát kinh doanh từ một quán ăn nhỏ và nhận thấy nhu cầu sử dụng các sản phẩm từ cá thác lác ở người tiêu dùng là rất lớn, nhưng ngán ngại nhất, cá thác lác rất nhiều xương chỉ có thể sử dụng làm chả cá thác lác và cá thác lác ướp sả ớt. Để người tiêu dùng khi ăn loại cá này không phải bị vướng xương cá. 

Từ đó, tôi đã mày mò, nghiên cứu làm sao loại bỏ xương cá mà cá vẫn còn nguyên vẹn, cuối cùng tôi đã thành công và cho ra đời sản phẩm gọi là cá thác lác rút xương tẩm gia vị để phục vụ khách hàng và được khách hàng ưa thích, số lượng tiêu thụ ngày càng nhiều, cơ sở quy mô hơn, từ đó tôi nghĩ đến việc phải đăng ký thương hiệu và đặt tên cơ sở là: CƠ SỞ CHẾ BIẾN CÁ THÁC LÁC KỲ NHƯ. Với sản phẩm chủ lực của cơ sở là cá thác lác rút xương tẩm gia vị. 
2. 2. Sản lượng
Hiện nay, mỗi ngày cơ sở thu mua từ 600kg nguyên liệu cá thác lác tươi để chế biến, cá thác lác thương phẩm được mua với giá 70.000 đồng/kg (loại từ 300 - 500 gram/con). Hàng ngày, cơ sở cung ứng cho thị trường 300kg cá thành phẩm và trung bình mỗi tháng khoảng 10 tấn cá thành phẩm cung cấp cho một số siệu thị Siêu thị Lotte thành phố HCM, Siêu Thị Tứ Sơn, Châu Đốc và Siêu thị Metro Cần Thơ và các tỉnh như Đà Nẵng, HCM, Hà Nội… với sản phẩm đóng gói từ 200 - 500 gram/túi. Mỗi ký cá thác lác rút xương giá 180.000 đồng/kg. Sau khi trừ chi phí đầu tư, cơ sở thu lợi nhuận 80 triệu đồng/tháng. 
3. 3. Vận hành sản xuất
Để chủ động nguồn nguyên liệu và truy xuất nguồn gốc cá thác lác, tôi đầu tư một ao nuôi diện tích 1.000m2 để thả nuôi 35.000 con giống. Tôi có suy nghĩ cá thác lác được sử dụng chế biến rất nhiều món ăn rất ngon như cá thác lác chiên tươi, nướng, sốt chua ngọt, sốt tiêu xanh, sốt me, nấu lẩu,…. Và hiện nay người tiêu dùng hướng đến tiêu dùng sản phẩm vệ sinh, an toàn thực phẩm và có nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng. Chính vì thế phải đảm bảo quy trình sạch và an toàn từ con cá giống cho đến bàn ăn.

Đối với nguồn hàng cá thác lác thương phẩm: Ngoài đào ao nuôi của gia đình, cơ sở còn thu mua cá của những hộ dân nuôi lân cận nhưng cơ sở chỉ hợp đồng với những hộ nuôi cá đúng theo quy trình sạch, an toàn từ con giống đến quá trình chăm sóc.

Dự kiến sắp tới sẽ mở rộng hợp đồng với những hộ nuôi cá giống nhằm cung cấp con giống đạt chuẩn cho các hộ dân, đồng thời ký hợp đồng bao tiêu sản phẩm.
4. 4. Sản phẩm sẽ giải quyết được thách thức về vấn đề mất vệ sinh an toàn thực phẩm hiện nay

An toàn thực phẩm (ATTP) là vấn đề có tầm quan trọng đặc biệt, được tiếp cận với thực phẩm an toàn đang trở thành quyền cơ bản đối với mỗi con người. Thực phẩm an toàn đóng góp to lớn trong việc cải thiện sức khoẻ con người, chất lượng cuộc sống và chất lượng giống nòi. Ngộ độc thực phẩm và các bệnh do thực phẩm kém chất lượng gây ra không chỉ gây ảnh hưởng trực tiếp tới sức khoẻ và cuộc sống của mỗi người, mà còn gây thiệt hại lớn về kinh tế, là gánh nặng chi phí cho chăm sóc sức khoẻ. Thời đại kinh tế thị trường hiện nay, cùng chất lượng cuộc sống xã hội ngày càng được nâng cao qua từng thời kỳ, đi kèm sự phát triển với những hệ lụy của nó mang lại cũng rất lớn. Một bộ phận trong xã hội vì nhu cầu lợi nhuận cũng như những thiếu hiểu biết về an toàn vệ sinh thực phẩm mà vô hình họ tạo ra những sản phẩm kém chất lượng cũng như mất vệ sinh an toàn thực phẩm. Chính vì lẽ đó, sản phẩm của cơ sở đưa ra được thực hiện trong chuỗi khép kín từ khâu nuôi đến khâu chế biến và đến tay người tiêu dùng. Đảm bảo chất lượng nguồn gốc rõ ràng không chứa các chất độc hại ảnh hưởng đến sức khỏe người tiêu dùng ngoài chủ động nguồn cá nguyên liệu tại chỗ từ khâu ươm giống, nuôi thương phẩm đến chế biến. Cơ sở còn xây dựng được vùng nguyên liệu tại chỗ bằng việc liên kết với nông dân trong tỉnh nuôi và cung ứng khoảng 15 tấn cá nguyên liệu mỗi tháng. Bởi cá thác lác cườm của Hậu Giang thì chất lượng là điều không cần phải nói.
       Trong đó, cơ sở chúng tôi đã liên kết với hàng chục nông dân, mỗi hộ nuôi từ 200 đến 300 mét vuông mặt nước, cơ sở cung cấp con giống sạch và buộc họ nuôi theo quy trình sạch do cơ sở đề ra với nguyên tắc sản phẩm đầu ra sạch bệnh, an toàn và cơ sở sẽ thu mua lại toàn bộ sản phẩm theo giá cao nhất của thị trường. Cạnh đó cơ sở còn hợp đồng với khoảng 3 trang trại nuôi cá thác lác với quy mô lớn, hàng năm cung ứng trên 100 tấn cá/trang trại để đảm bảo nguồn nguyên liệu. Để không bị đọng nguồn cá chế biến, cơ sở còn có nguồn cá tại 5 ao, mỗi ao trên 1.000 mét vuông để "chữa cháy" khi nguồn nguyên liệu khan hiếm. Chính cách làm bài bản, căn cơ này đã giúp trên 40 lao động có việc làm thường xuyên, mỗi công nhân được trả lương từ 4.000.000 đến 4.500.000 đồng/tháng.

     Mình làm ăn chân chính, chất lượng thơm ngon lại đảm bảo tuyệt đối an toàn vệ sinh thực phẩm thì khách hàng sẽ tin tưởng và tìm đến. Chuyện rất đơn giản nhưng thực tế là vậy.
5. Dự kiến mở rộng thị trường tiêu thụ sản phẩm

Hiện tại cơ sở đã ký hợp đồng cung cấp sản phẩm cho các cở sở trong tỉnh và giao cho các đại lý, siêu thị ngoài tỉnh lân cận. Mong muốn sẽ mở rộng thị trường sang tất cả các tỉnh/thành còn lại trong cả nước, cũng như xuất khẩu ra nước ngoài.
6. Địa điểm dự kiến mở rộng cơ sở
Hiện tại cơ sở đang đặt tại Ấp Tầm Vu 1, xã Thạnh Hòa với diện tích 300m2. Dự kiến mở rộng thêm 200m2 . Tổng cộng 500m2.

Do sẵn có đất nhà nên thuận tiện cho việc mở rộng cơ sở cũng như thuê mướn nhân công tại địa phương.

7. Khó khăn, thách thức.
Hiện nay cũng có rất nhiều cơ sở sản xuất cá thác lác rút xương tẩm gia vị thành lập nhưng để thực hiện thành công và có thương hiệu riêng của mình thì phải đầu tư kiến thức sao cho sản phẩm mới lạ, không xương, hợp khẩu vị với nhiều người và là mặt hàng sạch, đảm bảo chất lượng, an toàn vệ sinh thực phẩm và có nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng. Chính vì thế phải đảm bảo quy trình sạch và an toàn từ con cá giống cho đến bàn ăn.


Tuy nhiên, để thành công phải tốn nhiều vốn vì đầu tư trang thiết bị khá cao, mỗi lần mua cá để chế biến phải mua từ 3 - 5 tấn/ao, chi phí hơn 100 triệu đồng. Khó nhất là việc xử lý, mổ cá không bị rách để cá có dáng hình đẹp. Đồng thời để bắt mắt cơ sở còn đầu tư cho quy trình đóng gói và mẫu mã bao bì.
           Sản phẩm còn mới chưa được nhiều người biết đến. Hiện nay ngoài thị trường có nhiều mặt hàng trôi nổi không rõ nguồn gốc nên cạnh tranh về chất lượng, về giá  cả gây khó khăn cho cơ sở.

8. Mong muốn, kiến nghị

- Cần được sự hỗ trợ vốn để mở rộng cơ sở nhằm đầu tư mua thêm máy móc – trang thiết bị, tuyển thêm nhiều lao động, nhận nhiều đơn hàng lớn trong và ngoài nước. 
- Tỉnh có giải pháp hỗ trợ, tham gia vào để tạo sự gắn kết giữa cơ sở với người dân. Bởi hiện cơ sở có nhiều đơn hàng lớn tuy nhiên khó khăn lớn nhất về nguồn nguyên liệu chưa ổn định, còn tình trạng khi giá lên nông dân còn bẻ kèo, bán cá ra ngoài. 

- Mở lớp tập huấn kỹ thuật nuôi cá thác lác đúng theo quy trình sạch, an toàn từ con cá giống và hướng dẫn kỹ thuật về chế biến sản phẩm Cá thác lác rút xương tẩm gia vị để cho năng suất cao, chất lượng tốt hơn và bền vững trên thị trường trong và ngoài nước./.
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	Ấp Tầm Vu 1, xã Thạnh Hòa, huyện Phụng Hiệp, tỉnh Hậu Giang.
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