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LỜI CẢM ƠN 

- Trước tiên với tình cảm sâu sắc và chân thành nhất, cho phép em được bày tỏ 

lòng biết ơn đến DOANH NGHIỆP TƯ NHÂN TẤN PHÁT đã tạo điều kiện 

tốt nhất cho em có được thời gian thực tập tốt nghiệp tại nhà máy. 

- Sự truyền đạt kinh nghiệm thực tiễn quý báu có được tại nhà máy, kết hợp 

cùng lý thuyết mà em được tiếp thu từ bài giảng trên lớp sẽ là hành trang vững 

chắc nhất để em hoàn thành khóa tốt nghiệp và tiến vào con đường sự nghiệp 

phía trước. 

- Em xin chân thành cảm ơn sự chỉ dẫn nhiệt tình của thầy TRẦN DUY 

KHANG đã giúp đỡ em trong quá trình làm và hoàn thành bài báo cáo tại 

DOANH NGHIỆP TƯ NHÂN TẤN PHÁT. 

- Với lòng biết ơn sâu sắc nhất, em xin gửi đến thầy cô ở Khoa Kỹ Thuật Công 

Nghệ đã truyền đạt vốn kiến thức quý báu cho chúng em trong suốt thời gian 

học tập tại trường. Sự giúp đỡ đầy nhiệt tình và tận tâm của Thầy đã tiếp thêm 

nghị lực để em có đủ nhiệt huyết để vượt qua những khó khăn hoàn thành một 

cách tốt nhất có thể các mục tiêu mà nhà trường đã giao trong chuyến thực tập 

này.  

- Bài báo cáo thực tập thực hiện trong khoảng thời gian gần 2 tháng. Bước đầu 

đi vào thực tế của em còn nhiều bỡ ngỡ và kiến thức còn hạn chế nên không 

tránh khỏi những thiếu sót. Em rất mong nhận được những ý kiến đóng góp 

quý báu của Thầy TRẦN DUY KHANG và các anh chị trong nhà máy, cho 

bài báo cáo của em được hoàn thiện hơn nữa! 

- Em xin gửi lời chúc tốt đẹp nhất đến Thầy TRẦN DUY KHANG và Chú LÊ 

TẤN THÀNH, Giám Đốc (chủ doanh nghiệp) DOANH NGHIỆP TƯ 

NHÂN TẤN PHÁT đã giúp em hoàn thành bài báo cáo thực tập một cách tốt 

nhất! 

- Em xin chân thành cảm ơn! 
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