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LỜI CẢM ƠN 

Sau hơn một tháng thực tập tại Công Ty Hải Sản 404 đã giúp em có cơ 

hội ma sát thực tế cũng như củng cố kiến thức, vận dụng lý thuyết đã được học 

vào thực tiễn  mở rộng tầm hiểu biết. 

Đầu tiên em xin gửi lời cảm ơn sâu sắc nhất đến quý thầy cô khoa Kỹ 

Thuật – Công Nghệ đã tạo điều kiện tốt cho em trong quá trình thực hiện đề tài. 

Đặc biệt, em xin gửi lời cảm ơn chân thành đến cô Phan Thúy Oanh đã 

tận tình giúp đỡ, động viên tinh thần, hướng dẫn em tận tình trong suốt thời 

gian thực tập và hoàn thành bài báo cáo. 

Em cũng xin chân thành cảm ơn đến Ban giám đốc Công Ty Hải Sản 404 

cùng tập thể QA/QC, phòng sản xuất.. và các Anh/chị nhân viên của công ty đã 

nhiệt tình góp ý, chỉ bảo, hướng dẫn em tiếp xúc với những công việc thực tế, 

cung cấp tài liệu cũng như giúp đỡ em trong suốt thời gian thực tập tại công ty. 

Trên thực tế không có sự thành công nào mà không cần sự hỗ trợ dù là ít 

hay nhiều, dù trực tiếp hay gián tiếp. Em xin cảm ơn Ban Giám Hiệu nhà trường 

đã tạo điều kiện rộng mở giúp em hoàn thành báo cáo. 

Bên cạnh kiến thức đã được giảng dạy cùng với việc thực tập tại công ty 

còn hạn hẹp nên bài báo cáo không thể tránh khỏi những sai sót. Rất mong quý 

thầy cô chỉ báo, đóng góp ý kiến để bài báo cáo được hoàn chỉnh. 

Em xin chân thành cảm ơn! 

 Cần Thơ, ngày 25 tháng 5 năm 2024 

  Sinh viên thực hiện 

 

  Lương Thị Lan Thanh 
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