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những thiếu sót, tôi rất mong nhận được ý kiến đóng góp thầy, cô để tôi học thêm 

được nhiều kinh nghiệm và sẽ hoàn thành tốt hơn bài báo cáo tốt nghiệp sắp tới. 

Tôi xin chân thành cảm ơn! 
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 Người thực hiện 
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Từ những kiến thức cũng như những ứng dụng thực tế được học tại trường Đại 
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trên mạng. Từ đó tôi đã tập hợp thông tin và chỉnh sửa để hoàn thành bài nghiên cứu 

này. 

Tôi xin cam đoan, nội dung của đề tài “Nâng cao chất lượng phục vụ phục vụ 

Buffet tại Nhà Hàng Meekong Breeze tại Vinpearl Hotel Cần Thơ ” là kết quả nghiên 

cứu do chính tôi thực hiện, thông qua sự hướng dẫn khoa học của Ths.Lê Nhựt Pil. 

Các thông tin và số liệu sử dụng trong đề tài đảm bảo tính trung thực và chính xác. 

Tất cả những tham khảo và kế thừa đều được trích dẫn và tham chiếu đầy đủ.Tôi xin 

hoàn toàn chịu trách nhiệm về lời cam đoan này. 

Do trình độ còn hạn chế nên bài báo cáo này không tránh khỏi những sái sót rất 

mong được các quý thầy cô góp ý. 

 

 Cần Thơ, ngày … tháng  năm 2022 

 Tác giả 

 Võ Thị Anh Thư 
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