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LỜI CAM ĐOAN 

Em xin cam đoan các số liệu, thông tin sử dụng trong bài Báo cáo thực tập tốt 

nghiệp này được thu thập từ nguồn thực tế tại Đơn vị thực tập. Nội dung trong báo 

cáo này do kinh nghiệm của bản thân được rút ra từ quá trình thực tập và thực tế tại 

nhà hàng hàng Dusit Princess Moonrise Beach Resort Phú Quốc không sao chép từ 

các nguồn tài liệu, báo cáo khác. Nếu sai sót em xin hoàn toàn chịu trách nhiệm theo 

quy định của Nhà Trường. 

 

 

 

 

 

Sinh viên thực tập 

 

 

  Lê Thanh Vĩnh  
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LỜI CẢM ƠN 

Sau thời gian học tập tại trường em đã được hệ thống lại toàn bộ lý thuyết 

chuyên ngành và được tham gia thực tập một số khâu nghiệp vụ cơ bản của các kiến 

thức đã được học. Được sự cho phép của Khoa Du Lịch và Quản Trị Khách Sạn – 

Nhà Hàng và sự tiếp nhận của Dusit Princess Moonrise Beach Resort Phú Quốc; được 

sự quan tâm, chỉ đạo của Thầy, Cô trong Khoa Du Lịch & Quản Trị Khách Sạn – Nhà 

Hàng, em bắt đầu quá trình thực tập của mình tại Nhà hàng Dusit Princess thuộc Dusit 

Princess Moonrise Beach Resort Phú Quốc. Khoảng thời gian thực tập ngắn ngủi 

nhưng em đã được học hỏi được những bải học quý báu, cùng với những kĩ năng thực 

tế về ngành, nghề em tự tin bước vào môi trường làm việc sau này. 

Vì bài báo cáo thực tập được thực hiện trong phạm vi thời gian hạn hẹp và hạn 

chế về mặt kiến thức chuyên môn, do đó bài báo cáo của em không tránh khỏi những 

sai sót. Em rất mong có được những ý kiến đóng góp của Thầy, Cô để bài báo cáo và 

bản thân được hoàn thiện hơn. 

Qua bài báo cáo, em xin cảm ơn Thầy Th.S Nguyễn Văn Lấm - giảng viên Khoa 

Du Lịch và Quản Trị Khách Sạn - Nhà Hàng, Trường Đại học Nam Cần Thơ cùng 

với các anh, chị nhân viên tại Nhà hàng Dusit Princess đã giúp đỡ, chỉ dẫn tận tình, 

tạo điều kiện để em hoàn thành đợt thực tập và bài báo cáo của mình. 

Em xin chân thành cảm ơn!.  

 

 

Sinh viên thực tập 

 

 

 

               Lê Thanh Vĩnh   
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NHẬN XÉT CỦA CƠ SỞ THỰC TẬP  
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ĐÁNH GIÁ CỦA GIẢNG VIÊN HƯỚNG DẪN 

Về nội dung: 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

Về hình thức 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

Về thái độ 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

Giảng viên ký tên 
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ĐÁNH GIÁ CỦA GIẢNG VIÊN CHẤM ĐIỂM 

Về nội dung: 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

Về hình thức 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

Về thái độ 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 

Giảng viên ký tên  
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