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LỜI CẢM ƠN 

 

Quy trình sản xuất sữa bí đỏ thanh trùng là nội dung em chọn nghiên cứu và 

làm luận văn tốt nghiệp sau thời gian theo học chuyên ngành Công Nghệ Thực 

Phẩm tại trƣờng Đại Học Nam Cần Thơ. 

Trong quá trình nghiên cứu và hoàn thiện luận văn, em đã nhận đƣợc nhiều sự 

quan tâm, giúp đỡ từ quý Thầy Cô, Gia Đình và Bạn Bè.  

Đặc biệt là cô Mai Cát Duyên đã hƣớng dẫn tận tình và chu đáo để giúp em có 

thể làm bài luận văn này. 

Để góp phần luận văn của em đƣợc hoàn thành, em xin cảm ơn khoa Kỹ Thuật 

– Công Nghệ Trƣờng Đại Học Nam Cần Thơ, Ban Lãnh Đạo và các Anh Chị đang 

công tác tại Công Ty TNHH Sản Xuất Chế Biến Nông Sản Vạn Tín Organics đã tạo 

điều kiện và thời gian cho em trong suốt thời gian nghiên cứu. Qua đó, em đã học 

tập và đƣợc trãi nghiệm nhiều thứ để rút kinh nghiệm cho quá trình làm việc của 

Em sau này. 

Bài luận văn của em tất nhiên sẽ không tránh đƣợc những hạn chế cũng nhƣ 

thiếu sót. Em rất mong nhận đƣợc những nhận xét và góp ý từ quý Thầy Cô và 

Công Ty để bài luận văn của em đƣợc hoàn thiện hơn. Em chân thành cảm ơn ! 

Cần Thơ, ngày 25 tháng 4 năm 2021


