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LỜI CẢM TẠ  

 Không có sự thành công nào mà không gắn liền với sự hỗ trợ, giúp đỡ từ những 

người xung quanh dù ít hay nhiều, dù trực tiếp hay gián tiếp. Trong suốt quá trình 

học tập trên giảng đường Đại học, em đã luôn nhận được rất nhiều sự quan tâm, giúp 

đỡ, ủng hộ từ quý Thầy Cô, gia đình và bạn bè.  

 Với lòng biết ơn sâu sắc nhất, em xin gửi đến quý Thầy Cô của trường Đại học 

Nam Cần Thơ nói chung và quý Thầy Cô của Khoa Du lịch nói riêng lời cảm ơn chân 

thành nhất bởi chính nhờ sự tâm huyết giảng dạy của quý Thầy Cô mà chúng em có 

cơ hội được tiếp thu với nhiều nguồn tri thức mới.  

 Và em xin chân thành cảm ơn Quý lãnh đạo Khách sạn Mường Thanh Luxury 

Cần Thơ, các trưởng bộ phận cùng toàn thể các anh chị nhân viên trong nhà hàng - 

khách sạn Mường Thanh Cần Thơ đã tận tình tạo điều kiện giúp đỡ em trong quá 

trình thực tập tại đây. Tuy thời gian thực tập không nhiều nhưng em đã học được 

nhiều điều bổ ích, rút ra cho mình nhiều kinh nghiệm và có cơ hội phát huy trong 

những kiến thức mình đã học được trên ghế nhà trường.  

 Đặc biệt, trong học kỳ này em có cơ hội thực hiện đề tài “Tìm hiểu thực trạng 

và nâng cao chất lượng phục vụ F&B tại nhà hàng khách sạn Mường Thanh Luxury 

Cần Thơ”. Em xin cảm ơn cô Ths Ngô Thanh Phương đã tận tâm hướng dẫn em trong 

suốt quá trình nghiên cứu, nếu không có sự hướng dẫn của cô, em khó có thể hoàn 

thành tốt đề tài của mình.  

 Bước đầu đi vào thực tế nghiên cứu, em còn nhiều bỡ ngỡ và hạn chế về kiến 

thức, không tránh khỏi những thiếu sót là điều chắc chắn. Do đó, em rất mong nhận 

được ý kiến đóng góp của quý Thầy Cô để bài báo cáo được hoàn thiện hơn.  

 Lời cuối cùng, em xin gửi đến Quý lãnh đạo Khách sạn Mường Thanh Luxury 

Cần Thơ, các trưởng bộ phận cùng toàn thể các anh chị nhân viên trong nhà hàng 

khách sạn Mường Thanh Luxury Cần Thơ và cô hướng dẫn Ths Ngô Thanh Phương 

lời cảm ơn và lời chúc sức khỏe chân thành nhất.  

 

Cần Thơ, ngày  07  tháng 06  năm 2022 

        Sinh viên thực viên    

Huỳnh Ngọc Yến   
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khác.  
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FO: Front Office 
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