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LỜI CẢM ƠN 

 Để hoàn thành bài báo cáo thực tập tốt nghiệp này trước hết em xin chân thành 

cảm ơn nhà trường đã tạo cơ hội cho em được thực tập, cho em bước ra đời sống 

thực tế để áp dụng những kiến thức mà các Thầy Cô đã giảng dạy. Đồng thời em 

xin  gửi đến quý Thầy, Cô trong khoa Kỹ Thuật - Công Nghệ trường Đại học Nam 

Cần Thơ lời cảm ơn chân thành nhất. 

 Đặc biệt, Em xin gửi đến cô Phạm Huỳnh Thúy An, người đã tận tình hướng 

dẫn, giúp đỡ em hoàn thành đề tài báo cáo tốt nghiệp này lời cảm ơn sâu sắc nhất. 

 Cuối cùng Em xin chân thành cảm ơn Ban Giám Đốc, Ban Lãnh Đạo, các 

phòng ban và toàn thể anh chị công nhân, giám sát của phòng điều hành khu thành 

phẩm công ty TNHH HTV HẢI SẢN 404 đã cho phép và tạo điều kiện thuận lợi để 

em được tìm hiểu thực tiễn trong suốt quá trình thực tập tại công ty. 

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

tài này em không tránh khỏi những sai sót, kính mong nhận được những ý kiến 

đóng góp từ thầy cô cũng như quý công ty.  

 Em xin chân thành cảm ơn!                                         
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