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LỜI CAM ĐOAN 

 

Báo cáo này là kết quả từ quá trình nghiên cứu và làm việc của tôi trong suốt 

thời gian thực tập tại nhà hàng Biển Dương, Tôi cam đoan rằng mọi thông tin và kết 

quả trong báo cáo đều được tạo ra một cách minh bạch, trung thực và không tiếp nhận 

hoặc sao chép bất kỳ thông tin nào từ nguồn bên ngoài mà chưa được nêu rõ. 

Tôi xác nhận rằng tất cả dữ liệu và thông tin được trình bày trong báo cáo là 

chính xác và rõ ràng. Mọi quan điểm và phân tích đều dựa trên quan sát và kết quả 

của riêng tôi trong quá trình làm việc trực tiếp tại doanh nghiệp. 

Tôi sẵn lòng chịu trách nhiệm và chấp nhận mọi quyết định xử lý từ Hội đồng 

nếu phát hiện bất kỳ thông tin không chính xác hoặc vi phạm nào khác trong báo cáo 

này. 

 

Cần Thơ, ngày…..tháng…...năm 2024 

 

Sinh viên thực hiện 

 

 

 

 

Trương Thanh Nghi 
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LỜI CẢM ƠN 

 

Để hoàn thành chuyên đề báo cáo thực tập này trước tiên em xin gửi đến các 

quý thầy, cô giáo trường Đại học Nam Cần Thơ lời cảm ơn chân thành và sâu sắc 

nhất. 

Đặc biệt, em xin gửi đến cô Hồ Thị Minh Hà – người đã tận tình hướng dẫn, 

giúp đỡ em hoàn thành chuyên đề báo cáo thực tập này. 

Em xin chân thành cảm ơn Ban lãnh đạo và các anh chị nhân viên bộ phận bàn 

của nhà hàng Biển Dương 6  đã tạo điều kiện thuận lợi cho em được tìm hiểu thực 

tiễn trong suốt quá trình thực tập tại nhà hàng. 

Em cũng xin bày tỏ lòng biết ơn đến ban lãnh đạo của Trường Đại học Nam 

Cần Thơ và các Khoa Phòng ban chức năng đã tạo cho em có cơ hội được thực tập 

nơi mà em yêu thích, cho em bước ra đời sống thực tế để áp dụng những kiến thức 

mà các thầy cô giáo đã giảng dạy. Qua công việc thực tập này em nhận ra nhiều điều 

mới mẻ và bổ ích để giúp ích cho công việc sau này của bản thân. 

Vì kiến thức bản thân còn nhiều hạn chế, trong quá trình thực tập, hoàn thiện 

chuyên đề này em không tránh khỏi những sai sót, kính mong nhận được những ý 

kiến đóng góp. 

Em xin chân thành cảm ơn ! 
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NHẬN XÉT CỦA CƠ SỞ THỰC TẬP  
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NHẬN XÉT CỦA CÁN BỘ HƯỚNG DẪN 

 

Đề tài : “ MỘT SỐ GIẢI PHÁP NÂNG CAO CHẤT LƯỢNG DỊCH VỤ TẠI 

NHÀ HÀNG BIỂN DƯƠNG 6” 

Sinh viên : Trương Thanh Nghi 

Dưới sự hướng dẫn của    Hồ Thị Minh Hà 

Đơn vị : Khoa Du Lịch & Quản trị Khách sạn - Nhà hàng, Trường Đại học Nam 

Cần Thơ. 

Về hình thức: 

 

 

 

 

Về nội dung: 

 

 

 

 

Về thái độ: 

 

 

 

 Cần Thơ, ngày … tháng … năm 2024 

Cán bộ hướng dẫn 

 

 

 

HỒ THỊ MINH HÀ 
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