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LỜI CẢM ƠN 

Em là Đặng Hồng Trâm, sinh viên khóa 6, khoa Du lịch, trƣờng Đại học Nam 

Cần Thơ. Để hoàn thành Tiểu luận tốt nghiệp, em xin tỏ lòng biết ơn sâu sắc đến 

giảng viên Lê Khánh An, thầy là ngƣời đã truyền đạt những kiến thức quý báu cho 

em trong suốt thời gian làm bài tiểu luận vừa qua. Em xin chân thành cảm ơn thầy 

đã tận tình chỉ dẫn trong suốt quá trình viết khóa luận. Đồng thời em xin cảm ơn 

quý thầy cô trƣờng Đại học Nam Cần Thơ, đặc biệt là quý thầy cô trong khoa du 

lịch đã truyền dạy kiến thức cho em trong 4 năm học qua. 

Em cũng xin chân thành cảm ơn Ban giám đốc nhà hàng - khách sạn Ninh Kiều 

Riverside đã cho phép và tạo điều kiện thuận lợi cho em đƣợc thực tập và làm việc 

tại nhà hàng. Em xin gửi lời cảm ơn đến anh Tâm, anh Nhân, quản lý khách sạn 

Ninh Kiều Riverside và các anh chị nhân viên trong khách sạn đã giúp đỡ em trong 

suốt thời gian thực tập và góp ý xây dựng chuyên đề tiểu luận của em. 

Từ lý thuyết sang thực tiễn sẽ có những sự khác biệt, chƣa có nhiều kinh 

nghiệm làm đề tài cũng nhƣ những hạn chế về kiến thức, trong bài tiểu luận chắc 

chắn sẽ không tránh khỏi những thiếu sót. Rất mong nhận đƣợc sự nhận xét, đóng 

góp ý kiến từ phía Thầy để bài tiểu luận đƣợc hoàn thiện hơn. 

Cuối cùng xin kính chúc thầy Lê Khánh An cùng toàn thể thầy cô trong khoa 

Du lịch dồi dào sức khỏe và thành công trong sự nghiệp cao quý. Đồng kính chúc 

các Cô, Chú, Anh, Chị trong khách sạn Ninh Kiều Riverside luôn dồi dào sức khỏe, 

đạt đƣợc nhiều thành công trong công việc. 

Em xin chân thành cảm ơn! 

Cần Thơ, ngày 05 tháng 06 năm 2022 

Ngƣời thực hiện 

 

                  Đặng Hồng Trâm 
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LỜI CAM ĐOAN 

Em xin cam đoan nội dung của Tiểu luận tốt nghiệp đã viết là do bản thân 

nghiên cứu, tìm tòi và thực hiện. Em cũng xin cam đoan rằng mình không sao chép, 

đạo văn từ các báo cáo, luận văn của ngƣời khác. Các số liệu trích dẫn đƣợc tổng 

hợp từ đơn vị thực tập là trung thực. Nếu sai phạm, em xin chịu trách nhiệm với 

mọi hình thức kỷ luật của nhà trƣởng. 

 

          Cần Thơ, ngày 05 tháng 06 năm 2022 

Ngƣời thực hiện 

 

 Đặng Hồng Trâm   
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