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LỜI CẢM TẠ 

 

Xin tỏ lòng biết ơn sâu sắc đến thầy Trần Duy Khang đã chấp nhận hướng 

dẫn, giúp đỡ, tạo mọi điều kiện thuận lợi trong thời gian thực hiện chuyên đề báo 

cáo thực tập tốt nghiệp này. 

 Em xin chân thành cảm ơn Quý thầy cô phụ trách giảng dạy lớp DH16CNT01 

của trường Đại Học Nam Cần Thơ đã truyền đạt cho em những kiến thức hữu ích, 

làm nền tảng cho em tìm hiểu và học hỏi thêm, vận dụng vào thực tiễn. 

 Cảm ơn Ban Lãnh Đạo và toàn thể Cán bộ - Người lao động, công ty Cổ phần 

chế biến Dứa Hậu Giang đã tiếp nhận và tạo điều kiện thuận lợi để em được tìm 

hiểu thực tiễn trong suốt qua trình thực tập tại công ty.  

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

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

đóng góp từ thầy cô cũng như quý công ty. 

Cần Thơ, ngày ….. tháng ….. năm ….. 

Ngƣời thực hiện 

 

Nguyễn Thị Trong  
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