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LỜI CẢM ƠN 

Sau thời gian gần 4 năm học ở trường em đã được thầy cô tận tình giảng dạy 

nhiều điều trên lý thuyết nhưng chưa được tiếp xúc thực tế về môi trường làm việc 

và công việc làm thật sự của nghành. Quá trình đi thực tập là cơ hội để em tiếp cận 

với môi trường làm việc thực tế, áp dụng kiến thức đã học được vào công việc thực 

tiễn tại doanh nghiệp. Trên thực tiễn không có sự thành công nào mà không gắn liền 

với sự hỗ trợ giúp đỡ dù trực tiếp hay gián tiếp. Biết được những điều đó với lòng 

biết ơn sâu sắc em xin chân thành cảm ơn quý thầy, cô trường Đại Học Nam Cần 

Thơ đặc biệt là giáo viên hướng dẫn Phạm Huỳnh Thúy An đã luôn tận tình giúp 

đỡ, hướng dẫn em hoàn thành tốt bài báo cáo thực tập. 

Xin chân thành cảm ơn Doanh Nghiệp Tư Nhân Tấn Phát và công nhân viên 

nhà máy đã tạo cơ hội cho em được làm việc thực tập tại doanh nghiệp để em có thể 

ứng dụng những kiến thức đã được học vào thực tế, ngoài ra Doanh nghiệp Tư 

Nhân Tấn Phát đã tạo điều kiện thuận lợi để hoàn thành khóa thực tập và đó cũng là 

hành trang quý báo vững chắc sau khi chúng em tốt nghiệp ra trường. Em cảm ơn 

mọi người rất nhiều, em chúc mọi người luôn hoàn thành tốt công việc và đạt được 

nhiều thành công trong cuộc sống. 
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LỜI MỞ ĐẦU 

Việt Nam là nước có khí hậu nhiệt đới ẩm gió mùa , đất đai phì nhiêu màu mở, 

rất thuận lợi cho việc phát triển ngành nông nghiệp nhất là ngành xuất khẩu lúa gạo. 

Dân số nước ta hiện nay hơn 90 triệu dân trong đó dân số ở nông thôn chiếm 

khoảng 65,6% và dân số thành thị là 34,4%. Lực lượng dân số lao động trong 

nghành nông nhiệp chiếm khoảng 45,4% lực lượng lao động cả nước. Điều đó cho 

thấy lĩnh vực nông nghiệp trồng lúa thu hút lục lượng lao động cả nước, đóng vai 

trò quan trọng cho nền kinh tế nước nhà. 

Ngày nay, nền nông nghiệp nước ta vẫn được coi là thế mạnh.Với sự tiến bộ 

khoa học kỹ thuật con người đã tạo ra nhiều giống gạo mới, ứng dụng cơ giới hóa 

trong việc sản xuất lúa, gạo nên làm cho nền kinh tế chuyển biến tích cực, đáp ứng 

cầu trong nước còn lại 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 một đội ngũ 

cán bộ có năng lực. 

Đến với Doanh Nghiệp Tư Nhân Tấn Phát, em được tìm hiểu thực tế về quy 

trình sản xuất. Và các chỉ tiêu đánh giá chất lượng gạo như: Mức xát trắng, tỷ lệ, độ 

ẩm, hạt nguyên, hạt xanh non, hạt sọc đỏ… Bởi vì những chỉ tiêu này khi sản xuất 

gạo được xử lý nghiêm ngoặt. Khi gạo đạt được chất lượng tốt thì việc sản xuất tại 

doanh nghiệp sẽ thuận lợi và ngày càng phát triển.  Qua đây  em cũng học hỏi được  

những kinh nghiệm mà các chú, các anh chị hướng dẫn và chỉ dạy cho em để có thể 

làm nền tảng cho công việc sau này. 

Do thời gian thực tập tại doanh nghiệp không nhiều, tại chưa có nhiều kinh 

nghiệm va chạm thực tế nên chắc hẳn em khó tránh khỏi nhiều thiếu sót trong bài 

báo cáo, em rất mong sự góp ý cũng như sự hướng dẫn của ban lãnh đạo doanh 

nghiệp và quý thầy cô có thể chỉ dạy và bỏ qua những sai xót trong bài báo cáo của 

em.  
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