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LỜI CẢM ƠN 

Để hoàn thành đƣợc bài báo cáo thực tập chuyên đề tốt nghiệp, em xin gửi lời 

cảm ơn chân thành nhất đến quý Thầy Cô, những ngƣời đã cho em những kiến thức 

cơ bản, những kinh nghiệm quý báu để em có thể hiểu rõ và hình dung đƣợc một 

cách khái quát những gì cần làm cũng nhƣ áp dụng những kiến thức đó trong quá 

trình thực tập và viết chuyên đề báo cáo. Cảm ơn Tô Nguyễn Duy Minh đã trực tiếp 

hƣớng dẫn và truyền đạt cho em những kiến thức chuyên ngành để nâng cao kiến 

thức chuyên môn. Tận tình giúp đỡ em giải quyết những thắc mắc cũng nhƣ những 

khó khăn mà em gặp phải trong quá trình thực tập tại cơ quan và viết chuyên đề báo 

cáo. Đó là điều may mắn nhất đối với em. Kế tiếp, em xin bày tỏ lòng biết ơn đến 

ban lãnh đạo của khách sạn Ninh Kiều Riverside đã tạo điều kiện để em có cơ hội 

thực tập và có đƣợc những trải nghiệm về công việc thực tế của một nhân viên phục 

vụ. Các anh chị quản lí và nhân viên của nhà hàng, dù rất bận nhƣng vẫn tận tình 

giúp đỡ em trong suốt thời gian thực tập. Tạo cơ hội cho em đƣợc vận dụng những 

kiến thức đã học trên lớp vào thực tiễn để hoàn thành bài báo cáo thực tập tốt 

nghiệp. Đó là niềm vinh hạnh và là may mắn khi đƣợc quý anh chị giúp đỡ. Cuối 

cùng, em xin chân thành cảm ơn gia đình và bạn bè đã hết lòng động viên và hỗ trợ 

em trong suốt thời gian qua. Do thời gian thực tập chỉ có 1 tháng và kiến thức của 

em còn hạn chế nên bài báo cáo thực tập chuyên đề tốt nghiệp này khó tránh khỏi 

những sai sót nhất định. Em mong quý Thầy Cô góp ý và cho em những ý kiến để 

em có thể rút nhiều kinh nghiệm hơn cho bản thân để sau khi ra trƣờng em có thể 

làm việc tốt hơn. Em xin chân thành cảm ơn! 

 

Cần Thơ, ngày…..tháng…..năm 2021 

 SINH VIÊN THỰC HIỆN 

 (Ký và ghi rõ họ tên)  

 

 

 

Nguyễn Ngọc Tuyền 
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LỜI CAM ĐOAN 

Kính gửi 

 

        - Trƣờng Đại Học Nam Cần Thơ 

        - Khoa Du Lịch và Quản trị Nhà hàng Khách sạn 

        - Ngành: quản trị dịch vụ du lịch và lữ hành 

 

Em tên: Nguyễn Ngọc Tuyền 

Lớp: DH17QTD02 

Mã số sinh viên: 176117 

 

        Em xin cam đoan bài báo cáo thực tập này là kết quả nghiên cứu của em trong 

quá trình thực tập tại Nhà hàng Khách Sạn Ninh Kiều Reverside cùng với sự giúp 

đỡ của cô Tô Nguyễn Duy Minh.  

 

        Trong toàn bộ nội dung của bài tiểu luận, những điều đƣợc trình bày đƣợc tổng 

hợp từ nhiều nguồn tài liệu. Tất cả các tài liệu tham khảo đều có xuất xứ rõ ràng và 

đƣợc trích dẫn hợp pháp. 

  

        Nếu có vấn đề em xin chịu trách nhiệm.  

 

 

                                                           Cần Thơ, ngày… tháng … năm 2021 

                                                                        Ngƣời thực hiện 

                                            

                                                  

                                      

                                                                     Nguyễn Ngọc Tuyền 
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NHẬT KÝ THỰC TẬP 

 

Thời gian Tên công việc Nội dung thực 

hiện CV 
Ngƣời phân 

công/hƣớng 

dẫn 

Tự đánh giá 

mức độ hoàn 

thành 

Tuần 1 (5/4-

11/4) 
Thực hiện 

setup các loại 

tiệc cƣới, liên 

hoan, sinh 

nhật, lau các 

dụng cụ ăn 

trong nhà 

hàng.  

1. Setup tiệc 

cƣới: trải khăn 

bàn, nơ ghế, 

setup dụng cụ 

ăn, phục vụ 

tiệc.  

2. Liên hoan, 

sinh nhật: 

setup bàn ghế 

theo yêu cầu 

chủ tiệc, trang 

trí, phục vụ 

tiệc.  

Phó quản lý, tổ 

trƣởng, tổ phó 

và anh chị nhân 

viên trong NH. 

Hoàn thành tốt 

các công việc 

đƣợc giao.  

Tuần 2 (12/4-

18/4) 
Phục vụ buffet 

nhà hàng vào 

các buổi sáng, 

phục vụ tại 

Sky Bar. Thực 

hiện setup các 

loại tiệc cƣới, 

liên hoan, sinh 

nhật, lau các 

dụng cụ ăn 

trong nhà 

hàng.  

1. Phục vụ 

buffet: sắp xếp 

bảng tên các 

món ăn vào 

đúng vị trí bày 

món ăn. Dọn 

chén đĩa, 

muỗng đũa, ly 

khách đã dùng 

vào xe.  

2. Dọn bàn 

ghế Sky bar, 

phục vụ bƣng 

bê thức uống 

phục vụ khách.  

Phó quản lý, tổ 

trƣởng, tổ phó 

và anh chị nhân 

viên trong NH 

Hoàn thành tốt 

các công việc 

đƣợc giao. 

 

 

 

 

 

Tuần 3 ( 19/4-

25/4) 

 

Phục vụ buffet 

nhà hàng vào 

các buổi sáng, 

phục vụ tại 

Sky Bar. Thực 

hiện setup các 

loại tiệc cƣới, 

liên hoan, sinh 

nhật. Buổi 

chiều phục vụ 

1. Setup tiệc 

cƣới: trải khăn 

bàn, nơ ghế, 

setup dụng cụ 

ăn, phục vụ 

tiệc.  

2. Liên hoan, 

sinh nhật: 

setup bàn ghế 

theo yêu cầu 
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tại Sky bar,  

lau các dụng 

cụ ăn trong 

nhà hàng.  

 

 

 

 

 

chủ tiệc, trang 

trí, phục vụ 

tiệc.  

3. Phục vụ 

buffet: sắp xếp 

bảng tên các 

món ăn vào 

đúng vị trí bày 

món ăn. Dọn 

chén đĩa, 

muỗng đũa, ly 

khách đã dùng 

vào xe. 

4. Dọn bàn ghế 

Sky bar, phục 

vụ bƣng bê 

thức uống 

phục vụ khách.  

 

 

 

 

Phó quản lý, tổ 

trƣởng, tổ phó 

và anh chị nhân 

viên trong NH 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hoàn thành tốt 

các công việc 

đƣợc giao. 
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Tuần 4 

(26/4 - 2/5) 

 

Phục vụ buffet 

nhà hàng vào 

các buổi sáng. 

Setup Alacarte  

. Phục vụ tại 

Sky Bar. Thực 

hiện setup các 

loại tiệc cƣới, 

liên hoan, sinh 

nhật. Buổi 

chiều phục vụ 

tại Sky bar,  

lau các dụng 

cụ ăn trong 

nhà hàng. 

 

1. Setup tiệc 

cƣới: trải khăn 

bàn, nơ ghế, 

setup dụng cụ 

ăn, phục vụ 

tiệc.  

2. Liên hoan, 

sinh nhật: 

setup bàn ghế 

theo yêu cầu 

chủ tiệc, trang 

trí, phục vụ 

tiệc.  

3. Phục vụ 

buffet: sắp xếp 

bảng tên các 

món ăn vào 

đúng vị trí bày 

món ăn. Dọn 

chén đĩa, 

muỗng đũa, ly 

khách đã dùng 

vào xe. 

4. Dọn À la 

carte 

5. Dọn bàn ghế 

Sky bar, phục 

vụ bƣng bê 

thức uống 

phục vụ khách.  

6. Chiều dọn 

bàn ghế, chén 

đũa, ly, khăn 

giấy..tại Làng 

Nƣớng. 

Phó quản lý, tổ 

trƣởng, tổ phó 

và anh chị nhân 

viên trong NH 

Hoàn thành tốt 

các công việc 

đƣợc giao. 

 

Tuần 5 

(3/5 - 9/5) 

 

Phục vụ buffet 

nhà hàng vào 

các buổi sáng. 

Setup Alacarte  

. Phục vụ tại 

Sky Bar. Thực 

hiện setup các 

loại tiệc cƣới, 

7. Setup tiệc 

cƣới: trải khăn 

bàn, nơ ghế, 

setup dụng cụ 

ăn, phục vụ 

tiệc.  

8. Liên hoan, 

sinh nhật: 

Phó quản lý, tổ 

trƣởng, tổ phó 

và anh chị nhân 

viên trong NH 

Hoàn thành tốt 

các công việc 

đƣợc giao. 
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liên hoan, sinh 

nhật. Buổi 

chiều phục vụ 

tại Sky bar,  

lau các dụng 

cụ ăn trong 

nhà hàng. 

 

setup bàn ghế 

theo yêu cầu 

chủ tiệc, trang 

trí, phục vụ 

tiệc.  

9. Phục vụ 

buffet: sắp xếp 

bảng tên các 

món ăn vào 

đúng vị trí bày 

món ăn. Dọn 

chén đĩa, 

muỗng đũa, ly 

khách đã dùng 

vào xe. 

10. Dọn À la 

carte 

11. Dọn bàn 

ghế Sky bar, 

phục vụ bƣng 

bê thức uống 

phục vụ khách.  

12. Chiều dọn 

bàn ghế, chén 

đũa, ly, khăn 

giấy..tại Làng 

Nƣớng. 

 

Tuần 6 

(10/5 - 16/5) 

 

Phục vụ buffet 

nhà hàng vào 

các buổi sáng. 

Setup Alacarte  

. Phục vụ tại 

Sky Bar. Thực 

hiện setup các 

loại tiệc cƣới, 

liên hoan, sinh 

nhật. Buổi 

chiều phục vụ 

tại Sky bar,  

lau các dụng 

cụ ăn trong 

nhà hàng. 

 

13. Setup tiệc 

cƣới: trải khăn 

bàn, nơ ghế, 

setup dụng cụ 

ăn, phục vụ 

tiệc.  

14. Liên hoan, 

sinh nhật: 

setup bàn ghế 

theo yêu cầu 

chủ tiệc, trang 

trí, phục vụ 

tiệc.  

15. Phục vụ 

buffet: sắp xếp 

bảng tên các 

Phó quản lý, tổ 

trƣởng, tổ phó 

và anh chị nhân 

viên trong NH 

Hoàn thành tốt 

các công việc 

đƣợc giao. 
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món ăn vào 

đúng vị trí bày 

món ăn. Dọn 

chén đĩa, 

muỗng đũa, ly 

khách đã dùng 

vào xe. 

16. Dọn À la 

carte 

17. Dọn bàn 

ghế Sky bar, 

phục vụ bƣng 

bê thức uống 

phục vụ khách.  

18. Chiều dọn 

bàn ghế, chén 

đũa, ly, khăn 

giấy..tại Làng 

Nƣớng. 
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NHẬN XÉT CỦA CƠ QUAN THỰC TẬP  
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……………………………………………………………………………………… 

Cần Thơ, ngày ….. tháng ….. năm 2021 

 

                                                                                 Thủ trƣởng đơn vị  
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NHẬN XÉT CỦA CÁN BỘ HƢỚNG DẪN 

Họ và Tên: Tô Nguyễn Duy Minh 

1. Nhận xét của giảng viên hƣớng dẫn 

Đơn vị: 

………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………… 

Về hình thức:  

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

Về nội dung: 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

Về thái độ: 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

2. Thang điểm: ……/10 điểm 

  

Cần Thơ, ngày…tháng….năm 2021 

(ký và ghi rõ họ tên) 

 

 

 

                                                                          Tô Nguyễn Duy Minh 



 x 

NHẬN XÉT CỦA GIẢNG VIÊN PHẢN BIỆN 

Họ và Tên:  

1. Nhận xét của giảng viên phản biện 

Đơn vị: 

………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………… 

Về hình thức:  

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

Về nội dung: 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

Về thái độ: 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

2. Thang điểm: ……/10 điểm 

  

Cần Thơ, ngày…tháng….năm 2021 

(ký và ghi rõ họ tên) 
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