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LỜI CẢM ƠN
Trong suốt 4 năm gắn bó với trường Đại Học Nam Cần Thơ chúng em đã được

các thầy cô truyền đạt kiến thức chuyên môn. Hôm nay chúng em một lần nữa cũng
nhờ các thầy cô mà đã có dịp đến với Doanh Nghiệp Tư Nhân Tấn Phát làm quen
với công việc thực tế để sau khi ra trường sẽ có một công việc tốt.

Lời đầu tiên, em xin cảm ơn Ban Giám Hiệu nhà trường và quý thầy cô đã cung
cấp cho em nhiều kiến thức trong suốt thời gian học tập tại trường. Bên cạnh đó em
xin cảm ơn thầy Trần Duy Khang đã tận tình hướng dẫn, giải đáp mọi thắc mắc để
em hoàn thành tốt bài báo cáo thực tập tốt nghiệp. Đặc biệt, em xin gửi lời cảm ơn
đến các cô chú, anh chị trong Doanh Nghiệp Tư Nhân Tấn Phát đã tạo điều kiện cho
em thực tập và đã giúp đỡ em tận tình trong suốt thời gian ở nhà máy. Tuy thời gian
thực tập chỉ vỏn vẹn 6 tuần nhưng với sự giúp đỡ của mọi người trong nhà máy đã
giúp em hiểu rõ và biết thêm nhiều kiến thức.

Cuối lời, em xin chúc quý thầy cô, quý cô chú, anh chị trong Doanh Nghiệp Tư
Nhân Tấn Phát dồi dào sức khỏe, thành công trong cuộc sống.
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