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KATA PENGANTAR 

 

Puji dan syukur saya tujukan ke pada Allah Swt. Tuhan yang maha Esa yang 

telah memberikan rahmat dan karunianya. Serta kedua orang tua  dan adik saya yang 

telah memberikan dukungan sehingga penulis dapat melaksanakan proses penyusunan 

Tugas Akhir di Politeknik Pariwisata NHI Bandung dengan judul 

“PENGEMBANGAN PRESENTASI KULINER KOTA PONTIANAK 

KALIMANTAN BARAT”. 

Maksud dan tujuan dari penulisan Tugas akhir ini adalah menyelesaikan salah 

satu persyaratan akademis dalam menyelesaikan program studi Seni Kuliner diploma 

III di Politeknik Pariwisata NHI Bandung. 

Penulis menyadari banyak pihak yang turut membantu penulis dalam pembuatan 

Tugas Akhir ini, baik dukungan langsung maupun tidak langsung, sudah sepantasnya 

penulis dengan rasa penuh hormat ingin mengucapkan terima kasih yang mendalam 

dan semoga Allah Swt memberikan balasan terbaik kepada berbagai pihak sebagai 

berikut : 

1. Bapak DR. Anwar Masatip, M.M.Par., sebagai direktur Politeknik 

Pariwisata NHI Bandung 

2. Ibu Ni Gusti Made Kerti Utami, BA., M.M.Par., CHE Sebagai Ketua 

Bagian Administrasi Kemahasiswaan Politeknik Pariwisata NHI Bandung 

3. Bapak Pudin Saepudin, S.ST.Par.,CHE Sebagai ketua jurusan Hospitality 

4. Bapak Rusna Purnama, A.MD., S.E.,M.M. Sebagai Ketua Prodi Seni 

Kuliner di Politeknik Pariwisata NHI Bandung. 

5. Ibu Nur Komariah, S.Sos., M.M. sebagai Dosen Pembimbing Utama yang 

telah memberikan masukan  yang berharga, bimbingan, serta arahan kepada 

penulis dengan penuh dedikasi, dan telah meluangkan waktu untuk 

membimbing penulis dalam menyelesaikan Usulan Proposal ini. 

6. Bapak Agung Ilham Triana, SE., M.M.Par sebagai Dosen Pembimbing 

Pendamping yang telah memberikan kontribusi berupa masukan yang 

berharga, bimbingan, dan arahan yang baik kepada penulis, dan telah penuh  
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7. dedikasi meluangkan waktu untuk membimbing penulis dalam 

menyelesaikan Usulan Proposal ini. 

8. Seluruh Dosen, Instruktur, dan Tenaga Kependidikan Program Studi Seni 

Kuliner di Politeknik Pariwisata NHI Bandung yang telah menyediakan 

waktu serta dukungan sehingga penulis dapat menyelesaikan Usulan 

Proposal ini dengan tepat waktu. 

9. Teruntuk salah satu partner penulis, yaitu Bapak Henky Chandra, 

A.Md.Par. yang telah memberikan dukungan, semangat, serta motivasi 

yang sangat berharga secara konsisten kepada penulis untuk menyelesaikan 

Usulan Proposal ini. 

10. Seluruh rekan-rekan Keluarga MONDHONING yang secara konsisten 

memberikan pandangan yang berharga serta dukungan kepada penulis, juga 

memberikan motivasi yang diperlukan dengan memberikan saran kepada 

penulis untuk dapat menyelesaikan Usulan Proposal ini tepat waktu. 

11. Pihak-pihak yang telah ikut andil dalam membantu penulis menyelesaikan 

Usulan Proposal ini yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu. 

Itu adalah semua yang ingin penulis sampaikan, serta penulis menyadari 

bahwa masih banyak kekurangan dalam proses penulisan Usulan Proposal ini. 

Oleh karena itu, penulis sangat mengharapkan kritik maupun saran yang dapat 

membantu penulis untuk memperbaiki penulisan Usulan Proposal ini sehingga 

laporan Usulan Proposal ini dapat bermanfaat bagi pembaca dan dapat diterima 

dengan baik oleh pembaca. 
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