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LỜI CẢM ƠN 

        Lời đầu tiên em xin gửi lời cảm ơn chân thành đến Ban giám hiệu nhà trường, 

quý thầy cô trong khoa Du lịch và Quản trị nhà hàng - Khách sạn, trường Đại học Nam 

Cần Thơ. Trong học kì này, khoa đã tổ chức cho em cũng như tất cả các sinh viên thuộc 

chuyên ngành được cơ hội tiếp xúc với doanh nghiệp đây thật là điều đặc biệt ý nghĩa, 

giúp em có được nhiều trải nghiệm thực tế, học thêm nhiều chuyên môn về nghề nghiệp 

của em. Đặc biệt, em gửi lời cảm ơn trân thành đến cô người đã luôn đồng hành cùng 

em trong suốt thời gian thực tập, luôn nhắc nhở và nhiệt tình giải đáp những thắc mắc 

của em trong quá trình làm bài.  

         Em xin cảm ơn đơn vị Nhà Hàng Chef Thiện đã giúp em hoàn thành kì thực 

tập một cách thành công và tốt đẹp. Trong suốt kì thực tập, em đã luôn nhận được sự 

giúp đỡ nhiệt tình từ các anh chị quản lý của Nhà Hàng Chef Thiện. Các anh chị chỉ dạy 

em từ những điều nhỏ nhất, phải luôn quan sát từ những chỗ ít được chú ý nhất như chân 

bàn, chân ghé, những khe hở của cột tường, từng cái menu... phải luôn được sạch sẽ để 

khi khách hàng đến luôn thấy thoải mái như nhà cửa luôn sạch sẽ. Giúp em hiểu được 

những khó khăn trong ngành, muốn lên được vị trí cao phải đi từng bước, học hỏi, quan 

sát. Đặc biệt phải bỏ cái TÔI của mình, phục vụ mọi người chính là đang phục vụ bản 

thân mình. Trong bốn tuần qua, em đã được trang bị thêm nhiều kiến thức về từng vị trí 

như kỹ năng phục vụ, pha chế, tính thu chi và doanh thu của mỗi ngày, giúp em có một 

cái nhìn toàn diện hơn về các công việc trong một nhà hàng. Ngoài ra, em còn có cơ hội 

được giao tiếp với người nước ngoài, giúp em tự tin hơn trong giao tiếp tiếng anh và 

được rèn luyện thêm nhiều kỹ năng cần thiết trong công việc. Cuối cùng em xin kính 

chúc quý thầy cô, cùng toàn thể Ban Lãnh Đạo và các anh chị cán bộ, nhân viên của Nhà 

Hàng Chef Thiện nhiều sức khỏe và thành đạt trong sự nghiệp cũng như trong cuộc sống. 

Kính chúc Nhà Hàng Chef Thiện luôn vững bước trên con đường phát triển và ngày càng 

mở rộng quy mô.  

                                                                    Cần Thơ, ngày 20 tháng 6 năm 2024 

                                                                              NGƯỜI THỰC HIỆN  
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Đề tài “ NÂNG CAO CHẤT LƯỢNG PHỤC VỤ TẠI NHÀ HÀNG CHEF THIỆN 

"  

Do sinh viên : Trương Hoàng Phúc 

Dưới sự nhận xét của cô Lê Tố Quyên 

Đơn vị: Khoa Du Lịch & Quản Trị Nhà Hàng - Khách Sạn, Trường Đại học Nam 

Cần Thơ.  

 

NỘI DUNG NHẬN XÉT  

Về hình thức 

……………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………… 

Về nội dung: 

……………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………… 

Về thái độ: 

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………… 

                                                           Cần Thơ, ngày… tháng 12 năm 2023 

                                                         XÁC NHẬN CỦA GVHD 

 

 

                                                                                    Lê Tố Quyên 
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