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LỜI CẢM TẠ 
 

Qua 4 năm học tập và rèn luyện tại Trường ĐH Nam Cần Thơ, được sự chỉ bảo 

và giảng dạy nhiệt tình của quý thầy cô, đặc biệt là quý thầy cô trong Khoa Du lịch 

đã truyền đạt cho em những kiến thức về lý thuyết và thực hành trong suốt thời gian 

học ở trường. Và trong thời gian thực tập tại Vinpearl Cần Thơ em đã có cơ hội áp 

dụng những kiến thức học ở trường vào thực tế ở khách sạn, đồng thời học hỏi được 

nhiều kinh nghiệm thực tế tại khách sạn. Cùng với sự nổ lực của bản thân, em đã hoàn 

thành bài khóa luận tốt nghiệp của mình. 

Từ những kết quả đã đạt được này, em xin chân thành cảm ơn quý thầy cô 

Trường ĐH Nam Cần Thơ, đã truyền đạt cho em những kiến thức bổ ích trong thời 

gian qua. Đặc biệt, là cô Th.S Tô Nguyễn Duy Minh đã tận tình hướng dẫn em hoàn 

thành tốt bài khóa luận tốt nghiệp này. Ban lãnh đạo khách sạn Vinpearl Cần Thơ đã 

tạo mọi điều kiện thuận lợi cho em trong thời gian thực tập. 

Do kiến thức còn hạn hẹp nên không thể tránh khỏi những thiếu sót trong cách 

hiểu, lỗi trình bày. Em rất mong nhận được sự đóng góp ý kiến của quý thầy cô và 

Ban lãnh đạo, các anh chị trong khách sạn để báo cáo tốt nghiệp đạt được kết quả tốt 

hơn. 

Cuối lời em xin gửi đến cô Th.S Tô Nguyễn Duy Minh, Ban Giám Đốc và toàn 

thể cán bộ công nhân viên Nhà hàng Mekong Breeze lời cảm ơn và lời chúc sức khỏe 

chân thành nhất. 

Cần Thơ, tháng 4 năm 2021 

Người thực hiện 

 

 

 

Võ Thị Ngọc Hân 
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CAM ĐOAN 
 

Tôi xin cam đoan đây là công trình nghiên cứu của cá nhân tôi và được sự hướng 

dẫn của cô Th.S Tô Nguyễn Duy Minh. Các nội dung nghiên cứu trong đề tài “Giải 

pháp nâng cao chất lượng phục vụ Buffet sáng của nhà hàng Vinpearl tại Cần Thơ” 

của tôi là trung thực và chưa công bố dưới bất kỳ hình thức nào trước đây. Những số 

liệu trong các bảng biểu phục vụ cho việc phân tích, nhận xét, đánh giá được cá nhân 

thu thập từ các nguồn khác nhau có ghi rõ nguồn gốc. Nếu phát hiện có bất kỳ sự gian 

lận nào tôi xin hoàn toàn chịu trách nhiệm về nội dung bài tiểu luận của mình.  

Cần Thơ, tháng 4 năm 2021 

Người thực hiện 

 

 

 

Võ Thị Ngọc Hân 
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NHẬN XÉT CỦA CÁN BỘ HƯỚNG DẪN 
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Đơn vị: 
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Về hình thức: 
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………………………………………………………………………………… 

 

                                                                      Cần Thơ, Ngày….tháng….năm2021 

                                                                                    Cán bộ hướng dẫn 

                                                                                    (Kí, ghi rõ họ tên) 
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