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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan yang telah melimpahkan
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KULINER KABUPATEN TUBAN, JAWA TIMUR”.
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akhirnya penulis dapat menyelesaikan tugas akhir ini.

Penulis mengucapkan terimakasih yang sebesar-besarnya kepada semua

pihak yang telah memberi dukungan secara moral maupun materil, doa, serta

pengalaman-pengalaman yang dibagikan kepada penulis selama penyusunan tugas

akhir ini:

1. Bapak Andar Danova L. Goeltom, S.Sos., M.Sc. selaku Direktur Politeknik

Pariwisata NHI Bandung.

2. Dr. ER. Ummi Kalsum, S.Sos., MM.Par., CHM., CHRMP selaku Kepala
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membimbing penulis sehingga dapat menyelesaikan Tugas Akhir.

6. Ibu Irma Citra Resmi, S.ST. Par, MM.Par. Selaku Dosen Pembimbing II, yang

telah membantu penulis dalam penyusunan Tugas Akhir.

7. Seluruh Dosen pengajar dan Staf Program Studi Manajemen Tata Boga

Politeknik Pariwisata NHI Bandung.

8. Seluruh Dosen pengajar di Politeknik Pariwisata NHI Bandung yang

sebelumnya pernah mengajar penulis selama berkuliah di Politeknik Pariwisata

Bandung.

9. Seluruh anggota keluarga atas dorongan dan dukungan yang telah diberikan

selama proses penyusunan Tugas Akhir ini.

10. Bernadetha Kezia Trista Hergitha yang sangat membantu selama proses

pengerjaan Tugas Akhir dan menemani sampai akhir.

11. Teman-teman satu kampus; Fajar, Rofah, Feodora, Anastasia, dan Daffa.

12. Semua personil PTA II Member; Amir, Shihab, Mady, Seto, Ote, dan Faris.
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13. Seluruh pihak yang tidak dapat penulis sebutkan namanya, yang telah

membantu penulis dalam penyusunan Tugas Akhir ini.

Penulis menyadari yang tertulis dalam tugas akhir ini jauh dari kata sempurna,

masih banyak kekurangan yang mungkin luput dari perhatian penulis. Dengan

sepenuh Hati dan keikhlasan, saran dan kritik yang membangun akan sangat

diterima oleh penulis sebagai pengingat dan dorongan agar dapat lebih baik lagi
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Terakhir, penulis berharap agar Tugas Akhir yang sudah disusun ini dapat
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Bandung, 22 Juni 2022

Penulis
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