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LỜI CẢM ƠN 

 Là sinh viên năm cuối, trong 4 năm học gắn liền với mái trường Đại Học 

Nam Cần Thơ, em đã học hỏi những kiến thức kinh nghiệm mà Thầy Cô đã truyền 

đạt cho để chúng em chuẩn bị hành trang bước vào đời. Hôm nay, chúng em một 

lần nữa cảm ơn Thầy/Cô và nhà trường giới thiệu chúng em đến với doanh nghiệp 

TẤN PHÁT để chúng em có dịp thực tập tốt nghiệp. Đây là cơ hội để sinh viên 

chúng em thể hiện bản thân, phát huy những năng lực, áp dụng những kiến thức đã 

học vào công việc để tập làm quen với công việc thực tế để sau này ra trường không 

còn bỡ ngỡ. Để được kết quả tốt này, em xin chân thành cảm ơn Công ty TẤN 

PHÁT đã tạo điều kiện cho em có chỗ thực tập tốt như thế này, đặc biệt là các 

Anh/Chị và Cô/Chú trong đây đã chỉ dẫn chúng em rất tận tâm tận tình, truyền đạt 

những kinh nghiệm lâu đời, những kỹ thuật làm việc trong suốt thời gian ở doanh 

nghiệp. 

 Em xin kính chúc Ban Giám Đốc dồi dào sức khỏe cùng với Cô/Chú-

Anh/Chị trong công ty cả năm thịnh vượng-vạn sự như ý. 

 Đặc biệt là Cô Phạm Huỳnh Thúy An kính chúc Cô dồi dàu sức khỏe và 

cảm ơn Cô đã tận tâm, nhiệt tình giúp đỡ chúng em hoàn thành bài báo cáo và 

chuyến đi thực tập tốt nghiệp này đạt kết quả tốt. 

 Do thời gian thực tập ngắn hạn chỉ có 6 tuần, chưa có kinh nghiệm va chạm 

vào thực tế nên bài báo cáo của em khó tránh khỏi sự thiếu sót. Nên rất mong quí 

Thầy/Cô và Ban giám đốc thông cam 

        Xin chân thành cảm ơn 

                                 Cần Thơ, ngày 27 tháng 7 năm 2020 
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LỜI MỞ ĐẦU 

 Việt Nam là nước có khí hậu gió mùa, đất đai màu mỡ, phù sa bát ngát, rất 

thuận lợi để trồng trọt canh tác và phát triển nông nghiệp. Từ những tiềm năng mà 

thiên nhiên ban tặng kết hợp với các kỹ thuật canh tác hiện đại, các thiết bị tiên tiến 

đã tạo ra được sản phẩm gạo đạt yêu cầu của người tiêu dùng trong và ngoài nước là 

vựa lúa lớn nhất cả nước. Việt Nam đứng thứ 3 thế giới về xuất khẩu lúa gạo, năm 

2019 nước ta xuất khẩu 6,37 triệu tấn gạo, tương đương 2,81 tỷ USD, tăng 4,1% 

lượng gạo. Tuy nhiên, năm 2020 chúng ta gặp khó khăn hiện nay là phải giải quyết 

được vấn đề gạo kém chất lượng, lúa gạo bị mọt và sâu bệnh, tỷ lệ thu hoạch lúa 

gạo giảm đột xuất khiến người dân đang lo âu và nền kinh tế đang đứng trước sự trì 

hoãn. Do đó, em chọn doanh nghiệp TẤN PHÁT là mục tiêu thực hiện đề tài 

KHẢO SÁT QUY TRÌNH  VÀ ĐÁNH GIÁ TỶ LỆ HAO HỤT TRONG QUÁ 

TRÌNH CHẾ BIẾN GẠO TẠI NHÀ MÁY TẤN PHÁT nhằm mục đích cải thiện lại 

lúa gạo đạt chất lượng tốt, đáp ứng được nhu cầu của người tiêu dùng. Em muốn 

cống hiến một phần công sức của mình vào nền kinh tế của đất nước, một phần sức 

lực trong công tác và phát triển lúa gạo. 

          Tiếp nhận thực tế hơn về các quy trình chế biến gạo, các thiết bị hoạt động, 

cách làm việc của nhà máy.Qua đó, học hỏi được một số kinh nghiệm quý báu từ 

các Anh/Chị trong nhà máy mà họ đã tích lũy nhiều năm, được các Cô/Chú nơi đây  

chỉ dẫn rất tận tâm và nhiệt tình về quy mô sản xuất, cách sử dụng các thiết bị máy 

móc, hướng dẫn nhận biết được gạo tốt hay gạo kém chất lượng, chỉ cho cách bảo 

quản lúa gạo không bị móc.    
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