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KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT, karena atas rahmat-
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Penulisan Tugas Akhir ini merupakan salah satu syarat dalam menempuh 

pendidikan di Diploma III program studi manajemen tata hidangan jurusan 

perhotelan di Politeknik Pariwisata NHI Bandung. Selain itu, Tugas Akhir ini juga 

dibuat sebagai wujud implementasi dari ilmu yang penulis dapatkan selama masa 

perkuliahan di program studi manajemen tata hidangan jurusan perhotelan 

Politeknik Pariwisata NHI Bandung.  

Dalam penyusunan Tugas Akhir ini penulis mendapat banyak saran, dorongan 

motivasi, serta keterangan-keterangan dari berbagai pihak mulai dari dimulainya 

penyusunan Tugas Akhir sampai akhir penulis dapat menyelesaikan penyusunan 
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memberikan bimbingan, ide, saran, waktu, dorongan serta sebagai 

motivator sehingga selesainya penyusunan Tugas Akhir ini. 
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6. Bapak Deden Rudy Mustafa, S.Sos, M.M. selaku Pembimbing II yang telah 

memberikan bimbingan, ide, saran, waktu, dorongan serta sebagai 

motivator sehingga selesainya penyusunan Tugas Akhir ini. 

7. Ibu Ita Maemunah, S. ST. Par., MM. Par., CHE selaku Pembimbing 

Akademik yang telah memberikan bimbingan, ide, saran, waktu, dorongan 

serta sebagai motivator sehingga selesainya masa belajar penulis di 

Poltekpar NHI Bandung. 

8. Seluruh dosen, staff dan tenaga pengajar khususnya dari Program Studi 

Manajemen Tata Hidangan yang telah memberikan pengetahuan dan 

motivasi kepada penulis. 

9. Kedua Orangtua dan Kakak penulis, Agus Nurul Anwar, Nugrahani 

Cahyaningtyas dan Arif Achmad Gustyanda karena telah bersabar 

memberikan pelajaran dan dukungan serta terus memberikan penulis 
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