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i

LỜI CẢM ƠN

Thực tập tốt nghiệp là thành quả cuả một quá trình dài không chỉ riêng sự cố
gắng của bản thân em, mà song song đó còn có sự hỗ trợ giúp đỡ từ phía thầy cô
trong khoa và những kiến thức từ các anh chị khóa trước để bản thân em có thể
hoàn thành tốt bài thực tập tốt nghiệp này.
Em dành lời cảm ơn sâu sắc đến phía cô Phan Thúy Oanh trong suốt quá trình em

làm khóa luận cô luôn theo sát và hướng dẫn tận tình, tạo mọi điều kiện thuận lợi và

cũng như đã truyền dạy các kiến thức sâu sắc mà chưa được biết, tận tình chỉ dạy

giúp em hoàn thành khóa luận trong khoảng thời gian ngắn nhất.

Chân thành cảm ơn các thầy các cô khoa Kỹ Thuật-Công Nghệ trong suốt khoảng

thời gian vừa qua đã hết lòng truyền dạy cho em những nguồn kiến thức mới để em

có thể vững bước trang bị đầy đủ kiến thức để hoàn thành tốt bài thực tập tốt nghiệp.

Và xin gửi lời cảm ơn đến các anh chị ban quản lý phòng thí nghiệm, trong suốt quá

trình các anh chị cũng đã hướng dẫn và truyền dạy các nguồn kiến thức chi tiết về

các cách thức sử dụng máy móc thiết bị và cũng như tạo mọi điều kiện để em có thể

chủ động thời gian để thực hiện thực tập tốt nghiệp.

Em xin chân thành cảm ơn.

Cần Thơ, ngày 22 tháng 7 năm 2024

Sinh viên thực hiện

Dương Thị Ngọc Giàu
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DANH MỤC CÁC TỪ VIẾT TẮT
TCVN Tiêu chuẩn quốc gia

PGS TS Phó Giáo Sư Tiến Sĩ

BYT Bộ Y Tế

GRAS Generally Recognized As Safe

TS Tiến Sĩ

TP Thành Phố
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