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LỜI CẢM ƠN 

Trong quá trình theo học chuyên ngành hóa học phân tích tại trường Đại 

học Khoa học  - Đại học Thái Nguyên, tôi đã nhận được sự giúp đỡ tận  tình của 

các thầy cô giáo, các anh chị học viên cao học của khoa và  nhà trường. 

Tôi xin bày tỏ lòng biết ơn sâu sắc đối với TS. Ngô Văn Giới - Trường 

Đại Học Khoa học- Đại học Thái Nguyên  về những chỉ bảo tận tình của thầy 

trong quá trình hướng dẫn. Xin trân trọng cảm ơn những nhận xét góp ý quí 

báu của các thầy cô giáo trong Khoa Hóa học, Khoa Môi trường & Trái Đất đã 

giúp đỡ trong quá trình học tập, thực nghiệm và viết luận văn.  

Gửi lời cảm ơn chân thành đến gia đình anh Lê Văn Toán xóm Hồng Thái II 

- xã  Tân Cương - Thành phố Thái Nguyên đã giúp đỡtrong quá trình lấy mẫu cũng 

như tìm hiểu thực địa và giới thiệu kinh nghiệm quy trình chăm sóc, thu hái và sản 

xuất chè. Xin chân thành cảm ơn các cơ quan, đơn vị đã giúp đỡ tôi về mặt tài liệu 

trong quá trình viết luận văn: Xin trân trọng cảm ơn các bạn đồng nghiệp, ban giám 

hiệu và hội đồng quản trị trường THPT Trần Nhân Tông Quảng Ninh đã tạo mọi 

điều kiện tốt nhất để tôi theo học và hoàn thành luận văn. 

Xin gửi lời cảm ơn chân thành đến: Sở KH&CN, Sở NN&PTNT, Hội 

Nông dân tỉnh Thái Nguyên, Phòng Văn hóa, Phòng Kinh tế - UBND Thành 

phố Thái Nguyên… 

Kết quả luận văn tuy đã có sự cố gắng từ phía tác giả, nhưng không tránh 

khỏi những thiếu sót, rất mong nhận được góp ý của các thầy cô giáo và các 

nhà khoa học để luận văn được hoàn chỉnh. 

Xin trân trọng cảm ơn! 

Thái Nguyên, ngày 20 tháng 10 năm 2016 

             Tác giả luận văn 

   

Hồ Văn Hải 
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Từ viết tắt Từ, cụm từ hoàn chỉnh 

BVTV Bảo vệ thực vật 

BXBS Mã ký hiệu chè 777 

CDĐL Chỉ dẫn địa lý 

ĐHKH Đại học khoa học 

DNNN Danh nghiệp nhà nươc 

HTX Hợp tác xã 

KH&CN Khoa học và công nghệ 

KHKT Khoa học kỹ thuật 

NN&PTNN Nông nghiệp và phát triển nông thôn 

TCVN Tiêu chuẩn Việt Nam 

THPT Trung học phổ thông 

TZDX Mã ký hiệu chè Trung Du 

UBNN Uỷ ban nhân dân 

VietGAP 
Bộ tiêu chuẩn thực hành sản xuất nông nghiệp tốt của 

Việt Nam 

VNTN Mã ký hiệu chè Vân Tiên 

XNK Xuất nhập khẩu 
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