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LỜI  NÓ ĐẦU 

Qua thời gian thực tập 2 tháng tại  nhà hàng Ninh Kiều Riverside Cần Thơ. Tác 

giả rút được nhiều kinh nghệm thực tế mà  khi còn trên  ghế nhà trường tác giả chưa 

biết. 

Để có kiến thức và kết quả thực tế ngày hôm nay, trước tiên tác giả xin chân thành 

cảm ơn các thầy cô trong khoa du lịch trường Đại học Nam Cần Thơ  đã giảng dạy và 

trang bị cho tác giả  kiến thức cơ bản, đồng thời tận tình hướng dẫn tác giả trong quá  

trình thực tập. Bên cạnh đó, tác giả xin gửi lời cảm ơn chân thành đến các anh chị và 

các cô chú nhân viên nhà hàng Ninh Kiều Riverside đã giúp đỡ mọi điều kiện thuận 

lợi giúp em hoàn hành tốt trong quá trình thực tập. 

Tổng quá trình thực tập và làm bài tiểu luận, do có thiếu nhiều kinh nghiệp  thực tế 

nên không tránh khỏi sai sót. Tác giả mong thầy cô chỉ bảo thêm giúp tác giả hoàn 

thành và đạt kết quả tốt hơn. Tác giả xin chân thành cảm ơn ! 
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LỜI CẢM TẠ 

Để hoàn thành được đề bài tiểu luận kết thúc học phần, tác giả xin trân thành cám 

ơn Khoa du lịch  và trường đại học Nam Cần Thơ đã tạo điều khiện thuận lợi cho việc 

học tập, nghiên cứu nhiệt tình giúp đỡ tác giả trong suốt quá trình làm báo cáo và học 

tập tại trường. 

Đồng thời tác giả xin được bày tỏ lòng kính trọng  và biết ơn sâu sắc đến giáo viên 

hướng dẫn  - người đã trực tiếp  hướng dẫn tác giả trong quá trình làm bài tiểu luận, và 

các anh chị tại Nhà Hàng Khách Sạn Ninh Kiều Riverside  đã chỉ dẫn và bằng tất cả sự 

tận tâm và lòng nhiệt huyết của mình . 

Bên cạnh đó, tác giả xin cám ơn Ban giám đốc  và quý anh chị trong du lịch  đã 

tạo  cơ hội chỉ dạy tận tìn, cung cấp cơ sở vật chất kỹ thuật để tác giả có thể trau dồi, 

học hỏi kinh nghiệm, nâng cao kĩ năng  của tác giả  còn ít  và còn thiếu sót. Trong quá 

trình làm bài tiểu luận còn sai sót là điều khó tránh khỏi, kính mong thầy cô. Ban lãnh 

đạo và quý anh chị trong trường và góp ý kiến bài tiểu luận của tác giả được hoàn 

thiện hơn.  

Cuối cùng tác giả cũng gửi lời cám ơn đến thầy cô và bạn bè, và các anh chị đã chỉ 

dẫn  trong quá trình nghiên cứu và hoàn thiện bài tác tiểu luận của mình .  

Xin chân thành cám ơn !             

                                                                       Cần Thơ , ngày 01 tháng  06 năm 2022 

                                                                                                    Tác giả 

                                                                                    

                                                                                       Nguyễn Thị Huyền Trân 
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                                                     LỜI CAM ĐOAN 

 Em xin cam đoan rằng , đề này là do chính tôi thực hiện , các tư liệu thu thập và 

kết quả phân tích đề tài là trung thực. Tính đến thời điểm này,bài tiểu luận của em 

không chùng với bất kì nghiên cứu nào  

                                                                      

Cần Thơ, ngày 01 tháng 06 năm 2022    

Tác giả  

                                                     

 Nguyễn Thị Huyền Trân 
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Về hình thức: 
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NỘ DUNG NHẬN XÉT 
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                                                                          XÁC NHẬN CỦA GIẢM KHẢO                                                                            

 

         

 

         NGUỄN DU HẠ  LONG 
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