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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur atas kasih dan karunia yang diberikan oleh Tuhan Yang Maha 

Esa serta kesehatan dan karunia yang dilimpahkan kepada kita semua, karena atas 

kehadiranya penulis bisa menyelesaikan tugas akhir dengan judul “Kuliner Kota 

Solo Provinsi Jawa Tengah” dengan tepat waktu. Terimakasih yang besar penulis 

ucapkan kepada orang tua penulis yang banyak memberi doa, dukungan, dan 

masukan sehingga penulis dapat menyelesaikan pendidikan saya di Politeknik 

Pariwisata NHI Bandung. 

Penulisan Tugas Akhir ini bertujuan untuk memenuhi salah satu persyaratan 

akademik yang harus dipenuhi untuk mengikuti ujian sidang Diploma III Program 

Studi Manajemen Tata Boga di Politeknik Pariwisata NHI Bandung. 

Dalam proses penyusunan naskah Tugas Akhir ini, banyak kendala dan 

tantangan yang ditemui oleh penulis, namun karena semangat, dukungan, antusias, 

dan doa yang diberikan oleh beberapa pihak, penulis dapat menyelesaikan 

penyusunan Tugas Akhir ini sesuai jadwal. Karena itu penulis ingin berterimakasih 

kepada pihak-pihak yang membantu dalam menyelesaikan naskah Tugas Akhir ini, 

diantaranya kepada yang terhormat: 

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

Politeknik Pariwisata NHI Bandung. 

2. Ibu Dr. Lien Maulina, S. Sos., MM Selaku Ketua Jurusan Hospitaliti 

Politeknik Pariwisata NHI Bandung 

3. Ibu Dr. ER. Ummi Kalsum, MM. Par., Selaku Kepala Bagian 

Akademik dan Kemahasiswaan Politeknik Pariwisata NHI Bandung. 

4. Bapak R. Sondjana Ali Suganda, S.Sos., MM.Par. selaku Ketua 

Program Studi Manajemen Tata Boga Politeknik Pariwisata NHI 

Bandung. 

5. Bapak R. Sondjana Ali Suganda, S.sos., MM.Par selaku Ketua Program 

Studi Manajemen Tata Boga dan Dosen Pembimbing 2 dalam 

penyusunan penelitian ini 
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6. Bapak Dadang Suratman, S.ST.Par.,M.M.Par selaku Dosen 

Pembimbing 1 dalam penyusunan penelitian ini 

7. Seluruh Dosen, Staff Pengajar dan Karyawan Program Studi 

Manajemen Tata Boga Politeknik Pariwisata Bandung. 

8. Teman-teman dari Manajemen Tata Boga 2019 yang selalu memberi 

dukungan dan semangat selama masa pendidikan di Poltekpar 

Pariwisata NHI Bandung 

9. Seluruh pihak yang tidak bisa penulis sebutkan satu persatu, yang telah 

membantu dan membimbing dalam penyusunan naskah Tugas Akhir ini 

Karena dukungan mereka, penulis dapat menyelesaikan pembelajaran dan 

pendidikan selama tiga tahun terhitung dari Agustus 2019. Penyusunan tugas akhir 

ini telah penulis susun dengan sebaik mungkin sesuai dengan pedoman penulisan 

tugas akhir yang berlaku di Politeknik Pariwisata Bandung.  

Dengan rasa rendah hati, penulis meminta maaf apabila ada kesalahan 

dalam penulisan tugas akhir ini, baik dalam penulisannya maupun isinya. Maka dari 

itu penulis berharap mendapatkan kritik dan saran yang dapat membenahi 

kesalahan penulis dalam menyusun tugas akhir ini. 

Akhir kata semoga tugas akhir yang penulis susun ini, dapat bermanfaat 

bagi penulis dan pembaca pada umumnya. 

 

Bandung, Agustus 2022 
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