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LỜI CẢM ƠN 

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

được thầy cô truyền dạy kiến thức quý báo về chuyên môn. Hôm nay em xin một 

lần nữa nhờ thầy, cô mà đã có một chuyến thực tập bổ ích cho công việc sau này. 

Lời nói đầu tiên em xin cảm ơn Ban Giám Hiệu nhà trường  và quí thầy cô 

đặt biệt là cô Nguyễn Ngọc Quỳnh Như đã cung cấp cho em nhiều kiến thức 

trong suốt những năm học qua tại trường, bên cạnh đó em xin gửi lời cảm ơn quí 

công ty TNHH Lam Lâm đã tạo điều kiện cho em đã giúp đỡ tận tình trong quá 

trình thực tập của em. 

Chuyến đi thực tập tuy ngắn nhưng đầy bổ ích với sự giúp đỡ tận tình của 

các anh chị trong công ty đã giúp em hiểu rõ hơn và đi sâu vào nhiều kiến thức 

đã học. 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 cho ngành chế biến lương thực 

không  ngừng phát triển trong công cuộc xây dựng đất nước. 

Kính chúc sức khỏe toàn bộ công ty TNHH Lam Lâm cùng với quý thầy 

cô đã tận tình giúp đỡ em hoàn thành bài tốt nghiệp. Do thời gian có hạn cộng 

thêm kinh nghiệm bản thân còn thiếu nên nên không thể tránh khỏi những thiếu 

sót kính mong quý thầy cô và ban giám đốc công ty thông cảm  

Cuối cùng em xin một lần nữa cảm ơn cô Nguyễn Ngọc Quỳnh Như đã 

tận tình giúp đỡ em hoàn thành bài báo cáo thực tập tốt nghiêp của mình. 
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LỜI MỞ ĐẦU 

 

Trong chuyến thực tập tốt nghiệp tại công ty TNHH Lam Lâm, với đề tài 

”KHẢO SÁT CÁC YẾU TỐ ẢNH HƯỞNG ĐẾN CHẤT LƯỢNG VÀ HIỆU 

SUẤT THU HỒI GẠO TRONG QUÁ TRÌNH SẢN XUẤT VÀ BẢO QUẢN” 

với nội dung báo cáo gồm những phần sau: 

Chương I: Giới thiệu tổng quan về nhà máy. 

Chương II: Quy trình công nghệ. 

- Quy trình công nghệ 

- Thuyết minh quy trình 

- Máy móc và thiết bị  

- Nội dung thực tập tại nhà máy 

Chương III: Kết luận và kiến nghị. 
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TNHH: Trách nhiệm hữu hạn 

VIETGAP: VIETNAMESE GOOD AGRICULTURAL PRACTICE (Tiêu chuẩn 

thực hành nông nghiệp tốt tại Việt Nam) 

ĐBSCL: Đồng bằng sông Cửu Long  


