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LỜI CẢM ƠN 

Lời đầu tiên, em xin cảm ơn chân thành nhất đến với Ths. Vũ Lê Duy. Trong quá 

trình học tập và tìm hiểu để viết bài tiểu luận tốt nghiệp quan trọng này, em đã nhận được 

sự quan tâm giúp đỡ, hướng dẫn rất tận tình, tâm huyết của thầy. Thầy đã giúp đỡ em tích 

lũy thêm nhiều kiến thức để có cái nhìn sâu sắc và hoàn thiện hơn trong cuộc sống. Từ 

những kiến thức chi tiết mà thầy đã truyền tải, để em có đủ kiến thức và vận dụng chúng 

vào bài tiểu luận này. 

Do chưa có nhiều kinh nghiệm làm đề tài cũng như những hạn chế về kiến thức, 

trong bài tiểu luận chắc chắn sẽ có những sai sót không thể tránh khỏi. Rất mong được sự 

nhận xét, ý kiến đóng góp, phê bình từ phía Thầy để bài tiểu luận được hoàn thiện hơn. 

Sẽ không có bài tiểu luận này nếu nhưng không có sự giúp đỡ của các anh chị đã 

giúp đỡ em trong quá trình em được nhận vào thực tập tại nhà hàng Ninh Kiều Riverside. 

Em xin được bày tỏ lòng biết ơn đến các anh, chị trong cơ quan đã giúp đỡ, tận tâm 

hướng dẫn em trong suốt thời gian thực tập.  

Em cũng xin bày tỏ lòng biết ơn đến gia đình, bạn bè cũng nhưng những người 

đồng nghiệp đã giúp đỡ và động viên em hoàn thành khóa luận tốt nghiệp này  

Em xin chúc Thầy và mọi người nhiều sức khỏe, trân trọng! 

  



  

  

LỜI CAM ĐOAN 

Em xin cam đoan đề tài: “Giải pháp nâng cao chất lượng dịch vụ phục vụ ăn uống 

tại nhà hàng Ninh Kiều Riverside” là một công trình nghiên cứu độc lập dưới sự hướng 

dẫn của giảng viên hướng dẫn : Ths. Vũ Lê Duy. Ngoài ra không có bất kì sự sao chép 

của người khác. Đề tài, nội dung báo cáo thực tập là sản phẩm mà em đã nổ lực nghiên 

cứu trong quá trình học tập tại trường cũng như trong qua trình thực tập tại nhà hàng 

Ninh Kiều Riverside. Các thông tin, kết quả trình bày trong báo cáo là hoàn toàn trung 

thực, em xin chịu hoàn toàn trách nhiệm, kỷ luật của bộ môn và nhà trường đề ra nếu như 

có vấn đề xảy ra. 

Ký tên 

 

 

Lê Thị Kim Ngân 
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Thứ tự bảng Nội dung bảng 
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DANH MỤC TỪ TIẾNG ANH 

Từ tiếng Anh Nghĩa tiếng Việt 

Chef Bếp trưởng 

Cook assistant Phụ bếp 

Barery Nhân viên làm bánh 

Steward Nhân viên rửa bát 

Waiter / waitress Bồi bàn nam / nữ 

Hostess Nhân viên đón khách 

Order taker Người nhận ghi món ăn 

Food runner Người chuyển món ăn 

Event staff Nhân viên tiệc 

Bartender Nhân viên pha chế 

Barista Nhân viên pha chế cà phê 

  



  

  

  



  

  

DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 

Từ Viết Tắt Ý Nghĩa 

NHKS Nhà hàng khách sạn 

BQL Ban quản lý 

  

  

  

  

 
 

 

  


