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KATA PENGANTAR 

 

 Dengan memanjatkan puji dan syukur kehadirat Allah SWT serta dengan 

Rahmat dan Anugerah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir yang 

berjudul “Sajian Kuliner Kabupaten Luwu Timur, Sulawesi Selatan” yang 

berisikan bermacam - macam kuliner dari Kabupaten Luwu Timur, Sulawesi Selatan 

beserta resep, cara pembuatan dan penyajiannya dalam gaya rijsttafel. 

 Penyusunan Tugas Akhir ini merupakan salah satu syarat dalam menempuh 

Ujian Akhir Program Diploma III pada Program Studi Manajemen Tata Boga di 

Politeknik Pariwisata NHI Bandung. 

 Dalam proses pengerjaan Tugas Akhir ini, terdapat banyak kendala dan 

hambatan yang dihadapi oleh penulis. Tetapi, berkat dukungan moril dan materil dari 

berbagai pihak, Penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini dengan baik dan tepat 

waktu 

 Pada kesempatan ini, penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada pihak – 

pihak yang telah memberikan bantuan, yaitu : 

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

Pariwisata NHI Bandung. 

2. Ibu Dr. E.R Ummi Kalsum, M.M.Par., CHM., CHRMP. selaku Kepala 

Bagian Administrasi Akademik dan Kemahasiswaan Politeknik 

Pariwisata NHI Bandung. 

3. Ibu Dr. Lien Maulina, M.Pd., CHE. Selaku Ketua jurusan Hospitaliti 
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4. Bapak R. Sondjana Ali Suganda, S.Sos., MM.Par. selaku Ketua Program 

Studi Manajemen Tata Boga. 

5. Orangtua penulis yang senantiasa memberikan dukungan secara moril, 

materil dan spiritual secara langsung dan tidak langsung kepada penulis 

6. Bapak Nova Maulidian Hidayat, A.Md., SE., M.M. selaku Dosen 

Pembimbing I yang telah meluangkan waktunya untuk membimbing dan 

memberikan arahan, masukan serta dukungan kepada penulis untuk 

menyelesaikan Tugas Akhir. 

7. Ibu Nur Komariah, S.Sos., M.M. selaku Dosen Pembimbing II yang telah 

memberikan waktu, ilmu dan motivasi kepada penulis sehingga penulis 

bisa menyelesaikan Tugas Akhir. 

8. Seluruh Dosen Pengajar, Instruktur serta Staff program studi Manajemen 

Tata Boga 

9. Teman - teman seperjuangan Manajemen Tata Boga angkatan 2019 BLT. 

10. Berbagai pihak lain yang ikut serta dalam membantu proses penyelesaian 

Tugas Akhir ini. 

Penulis menyadari bahwa Tugas Akhir ini masih jauh dari kata sempurna. 

Oleh karena itu, penulis meminta maaf atas kekurangan dan penulis sangat terbuka 

terhadap kritikan dan saran demi perkembangan positif bagi penulis. 

Demikian Tugas Akhir ini penulis susun. Penulis berharap Tugas Akhir ini 

bisa bermanfaat bagi pembaca dan dapat memberikan wawasan mengenai saian 

kuliner Kabupaten Luwu Timur, Sulawesi Selatan. Akhir kata penulis ucapkan 

terima kasih. 
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