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KATA PENGANTAR 
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1. Bapak Dr. Anwari Masatip, MM.Par., Direktur Politeknik Pariwisata NHI 

Bandung. 

2. Ibu Ni Gusti Made Kerti Utami,BA., MM. Par., CHE, selaku Kepala Bagian 

Administrasi Akademik dan Kemahasiswaan Politeknik Pariwisata NHI 

Bandung. 

3. Bapak Pudin Saepudin, SST.Par.,MP.Par., CHE., selaku Ketua Jurusan 

Hospitaliti Politeknik Pariwisata NHI Bandung. 

4. Bapak Rusna Purnama, SE.,MM., selaku Ketua Program Studi Seni Kuliner 

Politeknik Pariwisata NHI Bandung. 
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penulis sehingga penyusunan tugas akhir ini dapat berjalan dengan baik. 

6. Bapak Sukarno Wibowo SE., MM. selaku Dosen Pembimbing Pendamping 

yang dengan penuh dedikasi telah memberikan kontribusi berupa ilmu dan 
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