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LỜI CẢM ƠN 

Để hoàn thành bài báo cáo thực tập tốt nghiệp này, trƣớc hết em xin gửi đến 

ban giám hiệu trƣờng Đại học Nam Cần Thơ, quý thầy, cô giáo khoa Kỹ thuật - 

Công nghệ lời cảm ơn chân thành. 

Đặc biệt, em xin gửi đến giáo viên hƣớng dẫn, cô Phan Thúy Oanh. Ngƣời đã 

tận tình hƣớng dẫn, giúp đỡ em hoàn thành bài báo cáo này lời cảm ơn sâu sắc nhất. 

Em xin chân thành cảm ơn ban lãnh đạo, các phòng ban và các anh, chị tại 

Vƣờn ƣơm Công nghệ Công nghiệp Việt Nam - Hàn Quốc, đã tạo điều kiện thuận 

lợi cho em đƣợc tìm hiểu và học hỏi trong suốt quá trình thực tập tại công ty. 

Do kiến thức bản thân cũng nhƣ lƣợng thông tin thu thập còn hạn chế, trong 

quá trình thực tập, hoàn thiện bài báo cáo này em không tránh khỏi những sai sót, 

kính mong nhận đƣợc những ý kiến đóng góp từ các thầy cô cũng nhƣ quý công ty 

để bài báo cáo thực tập tốt nghiệp của em đƣợc hoàn thiện hơn. 

Em xin chân thành cảm ơn! 

 

Cần Thơ, ngày 30 tháng 05 năm 2024 

                    Ngƣời thực hiện 

 

 

 

                      Hồ Hoàng Quí 
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Fillet:   Phi lê 

KVIP:   Korea - Vietnam Incubator Park 

Techno Park: Tòa nhà thông minh 

ODA:   Official Development Assistance 

ĐBSCL:   Đồng bằng sông Cửu Long 

QD-UBND:  Quyết định của Ủy ban nhân dân 

DHA:   Docosa Hexaenoic Acid 

EPA:   Eicosa Pentaenoic Acid 

LLDPE:   Linear Low-Density Polyethylene 

MPET:  Metallized Polyethylene Terephthalate 

PA:    Bao bì Polyamide  


