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KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT, karena atas rahmat-

Nya penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini dengan judul “PEMBUATAN 

MINUMAN PROBIOTIK BERUPA KOMBUCHA BERBAHAN DASAR 
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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 

motivasi selama proses perkuliahan sehingga selesainya penyusunan Tugas 
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10. Seluruh teman-teman penulis dari kelas MTH 6B & rekan kerja penulis di 
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Akhir kata melalui Tugas Akhir ini, penulis berharap semoga Tugas Akhir 

ini dapat bermanfaat bagi kita semua. 
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