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LỜI CẢM TẠ

Trên thực tế không có sự thành công nào mà không gắn liền với sự hỗ trợ,
giúp đỡ dù ít hay nhiều của người khác dù gián tiếp hay trực tiếp. Trong suốt thời
gian học tập ở giảng đường đại học đến nay, em đã nhận được rất nhiều sự quan
tâm và giúp đỡ từ thầy cô, bạn bè và gia đình.

Với lòng biết ơn sâu sắc, em xin gửi đến thầy T.S Nguyễn Minh Tiến với tâm
huyết và tri thức của mình đã truyền đạt vốn kiến thức quý báu cho chúng em suốt
thời gian học tập và tìm hiểu kiến thức để hoàn thành bài báo cáo thực tập tốt
nghiệp một cách tốt nhất. Em xin cảm ơn thầy, đã tận tâm hướng dẫn chúng em qua
từng buổi gặp mặt trên lớp cũng như những buổi nói chuyện và thảo luận về vấn đề
này. Nếu không có những lời hướng dẫn của thầy thì bài tiểu luận này sẽ khó hoàn
thiện được. Tuy nhiên, do kiến thức của em vẫn còn nhiều mặt hạn chế nhất định.
Do đó, không tránh khỏi những thiếu sót trong quá trình hoàn thành bài tiểu luận
này. Mong thầy sẽ góp ý để bài tiểu luận của em được hoàn thiện hơn.

Ngoài ra, em rất cảm ơn đơn vị thực tập là Khách sạn Vinpearl Cần Thơ đã tạo
điều kiện và cơ hội cho em được tiếp cận được công việc một cách tốt nhất và cho
em một môi trường làm việc lành mạnh và thoãi mái nhất.

Đồng thời, em gửi lời cảm ơn đến toàn thể các anh, chị, ban quản lý, lãnh đạo
tại Khách sạn Vinpearl Cần Thơ đã giúp đỡ và hỗ trợ em trong quá trình thực tập.

Kính chúc thầy T.S Nguyễn Minh Tiến hạnh phúc và thành công hơn nữa
trong sự nghiệp “trồng người”. Kính chúc thầy luôn dồi dào sức khỏe để tiếp tục dìu
dắt nhiều thế hệ học trò đến những bến bờ tri thức.

Kính chúc Khách sạn Vinpearl Cần Thơ luôn phát triển mạnh mẽ.

Em xin chân thành cảm ơn!

Thành phố Cần Thơ, ngày 29 tháng 05 năm 2021
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LỜI CAM KẾT

Tôi xin được cam đoan: Đề tài “ Nâng cao chất lượng phục vụ buffet sáng tại
nhà hàng Vinpearl Cần Thơ “ được tiến hành công khai, dựa trên sự cố gắng , nỗ
lực của bản thân và sự giúp đỡ không nhỏ từ phía Khách sạn Vinpearl Cần Thơ,
dưới sự hướng dẫn nhiệt tình của TS.Nguyễn Minh Tiến.

Tôi cam đoan rằng, đề tài này do chính tôi thực hiện, các số liệu và kết quả
nghiên cứu trong đề tài là trung thực. Tính đến thời điểm này, đề tài không trùng
với bất kỳ đề tài nghiên cứu khoa học nào. Tôi xin hoàn toàn chịu trách nhiệm.

Thành phố Cần Thơ, ngày 29 tháng 05 năm 2021

Tác giả đề tài

Nguyễn Huỳnh Như Yến
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