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LỜI CẢM ƠN

Trong suốt quá trình học tập tại Trường Đại Học Nam Cần Thơ, Khoa Kỹ thuật -
Công nghệ, chuyênh ngành Công nghệ thực phẩm, và đã có cơ hội tham gia vào
nghiên cứu làm khóa luận tốt nghiệp với đề tài “Nghiên cứu các yếu tố ảnh hưởng
đến quá trình sản xuất chao mè đen”. Trong suốt quá trình nghiên cứu và hoàn
thành đề tài của mình, em đã nhận được nhiều sự giúp đỡ từ nhà trường, quý thầy
cô, gia đình, anh chị và bạn bè để em hoàn thành đề tài của mình. Em xin gửi lời
cảm ơn chân thành đến với:

- Ban giám hiệu Trường Đại học Nam Cần Thơ đã tạo mọi điều kiện cũng như cơ
sở vật chất, phòng thí nghiệm, thiết bị, để em có thể hoàn thành khóa luận tốt
nghiệp của mình.

- Đặc biệt đối với ThS. Trần Duy Khang là giảng viên hướng dẫn, là người thầy
luôn tận tâm hướng dẫn, không quản công khó khăn dành nhiều thời gian và công
sức để chỉ ra những sai sót và góp ý kiến cho em luôn giúp đỡ em trong suốt quá
trình nghiên cứu và hoàn thành tốt đề tài nghiên cứu.

- Em cũng xin trân trọng cảm ơn thầy cô khoa “Kĩ thuật - Công nghệ”, gia đình,
bạn bè và các anh chị những người đã luôn động viên và tạo điều kiện tốt nhất, để
em có thể hoàn thành tốt bài nghiên cứu.

Tuy nhiên, với kiến thức chuyên môn vẫn còn nhiều hạn chế cùng với việc bản
thân chưa có nhiều kinh nghiệm nên khóa luận của em vẫn còn nhiều thiếu sót.
Kính mong nhận được sự góp ý và chỉ bảo của quý thầy cô.

Cuối lời, em xin kính chúc quý thầy cô dồi dào sức khỏe, thành công, đạt nhiều
thành tích trong con đường giảng dạy của mình.

Em xin chân thành cảm ơn!

Cần Thơ, ngày 22 tháng 07 năm 2024

Người thực hiện

Thạch Thị Thanh Hằng
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