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LỜI CẢM TẠ 

 

    

Trong cuộc sống này không có sự thành công nào mà không gắn liền với sự hỗ 

trợ, giúp đỡ dù ít hay nhiều, dù trực tiếp hay gián tiếp. Trong suốt quá trình học tập 

nghiên cứu em nhận được rất nhiều sự quan tâm giúp đỡ tận tình của quý thầy cô. 

Với lòng biết ơn sâu sắc nhất, em xin gửi lời cảm ơn chân thành đến trường đại 

học Nam Cần Thơ, Khoa Du Lịch và Quản Trị Nhà Hàng Khách Sạn đã tạo điều kiện 

tốt nhất cho em được học tập và thực hành để hoàn thành đề tài tốt nghiệp “Giải pháp 

nâng cao chất lượng phục vụ của nhà hàng khách sạn ninh kiều riverside” 
Đặc biệt em xin chân thành gửi lời cảm ơn đến giảng viên hướng dẫn là cô Lê 

Thị Thanh Thúy đã tận tình hướng dẫn, trao dồi, truyền đạt vốn kiến thức quý báu 

cũng như kinh nghiệm cho em trong suốt quá trình thực tập và nghiên cứu. Bên cạnh 

đó em cũng không quên gửi lời cảm ơn đến quý cơ quan doanh nghiệp kinh doanh 

nhà hàng – khách sạn Ninh Kiều Riverside đã cho em cơ hội quý giá được thực tập 

tại quý doanh nghiệp. Đồng thời em cũng gửi lời cảm ơn đến các phòng ban, quý anh 

chị đang làm việc tại đây đã tận tình hướng dẫn và giúp đỡ để em hoàn thành tốt các 

nhiệm vụ được giao cũng như giúp em trau dồi những kĩ năng kinh nghiệm khi làm 

việc. 

Vì thời gian có hạn và vốn kiến thức còn hạn chế. Do vậy, những thiếu sót là 

điều khó tránh khỏi, rất mong nhận được sự thông cảm cũng như là những ý kiến 

đóng góp từ quý thầy cô để bài tiểu luận của em được hoàn thiện hơn 

Em xin chân thành cảm ơn! 

 

 Cần Thơ, ngày    tháng    năm 2021 

                                                                            

Sinh viên  

  

 

Phan Thị Cẩm Tú 
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LỜI CAM ĐOAN 

 

Kính gửi:  

 Trường Đại học Nam Cần Thơ 

 Khoa Du Lịch 

 Ngành Quản trị Dịch vụ Du lịch và Lữ hành 

Tôi tên là: Phan Thị Cẩm Tú 

Lớp: DH17QTD02 

Mã số sinh viên: 177119 

Tôi xin cam đoan những thông tin trong khóa luận là do quá trình tôi tìm hiểu 

và xin được từ nhà hàng, hoàn toàn trung thực và chưa được công bố tại đâu. Bài báo 

cáo này là do bản thân tôi thực hiện, không sao chép từ các tài liệu có sẵn, các cơ sở 

lý luận được lấy từ những tài liệu có nguồn gốc rõ ràng mà nơi thực tập đã cung cấp. 

Cần Thơ, ngày ….. tháng ….. năm ….. 

                                                                   Người thực hiện 

 

                                                                   Phan Thị Cẩm Tú 
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