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LỜI CẢM ƠN 

 

Em xin chân thành cảm ơn các thầy cô trong bộ môn Công nghệ thực phẩm, 

khoa Công kỹ thuật – công nghệ trường Đại Học Nam Cần Thơ đã tận tình giảng 

dạy, truyền đạt những kiến thức bổ ích và đầy ý nghĩa trong suốt quá trình học tập, 

rèn luyện và nghiên cứu tại trường. 

Em chân thành cảm ơn quý thầy cô đã tạo điều kiện thuận lợi cho em trong 

chuyến thực tập này, giúp em tiếp thu được những kiến thức thật sự quý báu về quy 

trình sản xuất cũng như hình thức tổ chức nhân sự trong thực tế để bổ sung cho 

những kiến thức lý thuyết được học tại trường. 

Em xin chân thành cảm ơn Ban Giám Đốc Công Ty Cổ Phần thủy sản 

CAFATEX đã tạo điều kiện tốt nhất để em hoàn thành thực tập. 

 Khoảng thời gian thực tập tại công ty thực sự là dịp để chúng em vận dụng 

những kiến thức của mình vào thực tiễn. Có cơ hội tiếp xúc với thực tế, trực tiếp 

tham gia công việc sản xuất đã tạo điều kiện để chúng em hiểu rõ và khắc sâu 

những kiến thức đã học khi ngồi trên ghế nhà trường. 

 Một lần nữa, với tấm lòng trân trọng và biết ơn sâu sắc. Chúng em xin gửi lời 

cảm ơn chân thành đến Ban giám đốc, cùng toàn thể các anh chị cán bộ công nhân 

viên thuộc phân xưởng thực phẩm thủy sản đã tận tình giúp đỡ, sắp xếp, bố trí thời 

gian và công việc cũng như cung cấp tài liệu để chúng em có thể hoàn thành tốt 

môn học của mình. 

Cuối lời, nhóm sinh viên thực tập chúng em xin được gửi lời kính chúc sức 

khỏe đến các anh chị cán bộ công nhân viên, kính chúc quý công ty hoạt động ngày 

càng phát triển, tiến lên những vị trí cao hơn trên thương trường Việt Nam và quốc 

tế.  
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