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LỜI CẢM ƠN 

Lời đầu tiên Em xin gửi lời cảm ơn chân thành đến các cấp lãnh đạo trường 

Đại học Nam Cần Thơ, Thầy Cô Khoa Kỹ Thuật - Công Nghệ đã tạo điều kiện cho 

chúng Em để chúng Em có cơ hội tiếp xúc với thực tế sau các bài học lý thuyết trên 

lớp. Chúng Em xin chân thành cảm ơn quý Thầy Cô trong bộ môn Công Nghệ Thực 

Phẩm đã hướng dẫn và truyền đạt kinh nghiệm, kiến thức trong thời gian giảng dạy,  

Em xin cảm ơn đến Ban giám đốc Công ty Cổ phần Xuất Nhập Khẩu Thủy 

Sản Cần Thơ (CASEAMEX) đã để chúng Em có cơ hội tiếp xúc với các hoạt động 

sản xuất thực tế của nhà máy hiện nay, hiểu hơn về quy trình công nghệ, kiến thức 

Thầy Cô giảng dạy và tạo điều kiện cho chúng Em hoàn thành tốt lần thực tập này.  

Cô Phạm Huỳnh Thúy An, giảng viên Bộ môn công nghệ thực phẩm trường Đại 

học Nam Cần Thơ đã không ngại khó khăn, tận tình hướng dẫn và giúp đỡ cũng như 

tạo điều kiện thuận lợi cho Em hoàn thành tốt đề tài này.  

Dù đã rất cố gắng tìm hiểu, học hỏi những kiến thức từ Thầy Cô và Anh Chị đã 

truyền đạt nhưng do thời gian còn hạn chế, kiến thức chuyên môn còn ít nên không 

tránh khỏi nhiều sai sót. Em rất mong Thầy Cô và anh chị tại xí nghiệp đóng góp ý 

kiến để Em hiểu rõ hơn và giúp bài báo cáo có thể hoàn thiện hơn.  

 Một lần nữa Em xin chân thành cảm ơn.  

 

Cần Thơ, ngày 10 tháng 5 năm 2021 
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