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LỜI CẢM TẠ 

 Trong suốt 4 năm gắn bó với trƣờng ĐẠI HỌC NAM CẦN THƠ, chúng em 

đã đƣợc các thầy cô truyển đạt kiến thức chuyên môn. Hôm nay, em lại một lần nữa 

cũng nhờ thầy cô và nhà trƣờng giới thiệu mà đã có dịp đến với doanh nghiệp TẤN 

PHÁT làm quen với công việc thực tế để sau khi ra trƣờng sẽ có một việc làm tốt.  

 Lời đầu tiên em xin cảm ơn Ban Giám Hiệu nhà trƣờng và quý thầy cô đã 

cung cấp cho em nhiều kiến thức quý báu trong suốt những năm học tập tại trƣờng. 

Bên cạnh đó em xin gửi lời cảm ơn đến doanh nghiệp TẤN PHÁT đã tạo điều kiện 

cho  em thực tập và đã giúp đỡ tận tình cho em trong suốt thời gian ở doanh nghiệp. 

 Chuyến đi thực tập tuy ngắn nhƣng với sự giúp đỡ của các chú và anh chị 

trong doanh nghiệp đã giúp đỡ em hiểu rõ và biết thêm rất nhiều về những kiến thức 

đã học, tìm hiểu sâu hơn về chuyên ngành của mình. Đồng thời, đợt thực tập đã tạo 

điều kiện cho em tích lũy kiến thức nhằm nâng cao trình độ sản xuất, có thể góp 

phần nào đó cho ngành chế biến lƣơng thực không ngừng phát triển trong công cuộc 

xây dựng đất nƣớc. 

 Kính chúc sức khỏe Ban giám đốc doanh nghiệp và các anh chị,…cùng với 

thầy Trần Duy Khang đã tận tình giúp đỡ em hoàn thành tốt bài báo cáo và chuyến 

đi thực tập tốt nghiệp này. 

 Do thời gian thực tập có hạn, cộng thêm kinh nghiệm bản thân còn thiếu nên 

không thể tránh khỏi những thiếu sót kính mong quý thầy cô và ban giám đốc doanh 

nghiệp thông cảm. 

 Cuối lời, em xin chúc quý thầy cô, quý cô chú, anh chị trong xí nghiệp dồi dào 

sức khỏe, hoàn thành tốt công việc và luôn thành công trong cuộc sống. 
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LỜI MỞ ĐẦU 

 Việt nam là nƣớc có khí hậu nhiệt đới gió mùa ẩm, đất đai phì nhiêu, phù sa 

màu mỡ rất thuận lợi cho việc phát triển ngành nông nghiệp. Ngày nay, nền nông 

nghiệp nƣớc ta vẫn đƣợc coi là thế mạnh.  

 Với sự tiến bộ khoa học kỹ thuật con ngƣời đã tái tạo ra nhiều giống mới, ứng 

dụng cơ giới hóa trong việc sản xuất lúa gạo nên làm cho nền kinh tế chuyển biến 

tích cực, đáp ứng nhu cầu trong nƣớc và còn là mặt hàng xuất khẩu có giá trị cao.  

 Vì vậy công tác chế biến, kiểm nghiệm, bảo quản lúa gạo ngày càng quan 

trọng và đòi hỏi phải có một đội ngũ cán bộ có năng lực. 

 Thành phố Cần Thơ là trung tâm của vùng Đồng Bằng Sông Cửu Long vựa 

lúa lớn nhất của cả nƣớc. Đây là nơi lƣu thông chính của lúa gạo miền tây đi các 

vùng trong nƣớc và xuất khẩu. 

 Qua đó em chọn DOANH NGHIỆP TƢ NHÂN TẤN PHÁT NHÀ MÁY CHẾ 

BIẾN GẠO CHẤT LƢỢNG CAO để thực tập tốt nghiệp. 

 Đến với nhà máy sản xuất gạo Tấn Phát, em đƣợc tìm hiểu thực tế về quy trình 

sản xuất gạo. Qua đây em cũng học hỏi một phần những kinh nghiệm mà các chú, 

các anh chị đã đúc kết lại từ nhiều năm để làm nền tảng cho công việc sau này. 

 Trong quá trình thực tập tôi đã nhận thức đƣợc tầm quan tâm của độ ẩm trong 

sản xuất gạo trắng ở doanh nghiệp cùng với kiến thức đã học trên ghế nhà trƣờng 

qua quá trình tìm hiểu thực trạng độ ẩm gạo đã giúp em tiếp cận với thực tế, vận 

dụng những kiến thức đã học để hiểu rõ thêm về kiến thức thực tiễn. 

  Vì thời gian thực tập tại nhà máy chỉ vỏn vẹn 6 tuần, lại chƣa có kinh 

nghiệm va chạm thực tế nên chắc hẳn em khó tránh khỏi những thiếu sót và hạn chế 

vì vậy em mong đƣợc sự giúp đỡ và chỉ bảo của giáo viên hƣớng dẫn và cán bộ 

doanh nghiệp để em có thể thực hiện bài báo cáo và bổ sung thêm kiến thức thực tế 

cho mình. 

 Trong lần thực tập này em cũng có một số ý kiến đóng góp mà tôi nhận thấy là 

nhà máy nên thực hiện để giúp cho Doanh Nghiệp phát triển tốt hơn và hoàn thiện 

hơn trong tƣơng lai. 

 Đề tài “ Khảo sát quy trình sản xuất gạo và sự thay đổi độ ẩm gạo qua các 

khâu sản xuất tại Doanh Nghiệp Tƣ Nhân Tấn Phát” gồm những nội dung sau: 

CHƢƠNG 1: TỔNG QUAN VỀ DOANH NGHIỆP 

CHƢƠNG 2: QUÁ TRÌNH SẢN XUẤT GẠO TRẮNG HÀM CHÂU 

CHƢƠNG 3: KHẢO SÁT SỰ THAY ĐỔI ĐỘ ẨM CỦA CỦA GẠO QUA 

CÁC KHÂU XỬ LÝ 

CHƢƠNG 4: KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 
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