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KATA PENGANTAR 

 

Segala puji syukur bagi Tuhan Yang Maha Esa, karena atas berkat rahmat dan 

karunia-Nya, penulis dapat menyelesaikan proposal Tugas Akhir yang berjudul 

“Presentasi Sajian Kuliner Kota Gresik, Jawa Timur” ini pada waktunya. 

Penyusunan proposal Tugas Akhir ini dilakukan untuk memenuhi salah satu syarat 

untuk menyelesaikan pendidikan pada Program D-3, Program Studi Seni Kuliner, 

Jurusan Hospitaliti di Politeknik Pariwisata NHI Bandung. Selain itu, juga sebagai 

bentuk pengaplikasian ilmu yang telah didapat selama menempuh pendidikan di 

Politeknik Pariwisata NHI Bandung.  

Pada kesempatan ini, penulis ingin mengucapkan banyak terima kasih kepada 

berbagai pihak, sehingga penulis dapat menyelesaikan proposal Tugas Akhir ini, 

terutama kepada yang tercinta kedua orang tua dan keluarga yang telah memberikan 

dukungan serta doa untuk kelancaran penulisan proposal Tugas Akhir ini. Ucapan 

terimakasih juga penulis sampaikan kepada yang terhormat:  

1. Bapak Dr. Anwari Masatip, MM. Par selaku Direktur Politeknik Pariwisata 

(PoltekPar) NHI Bandung. 

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

Bagian Administrasi Akademik dan Kemahasiswaan PoltekPar. NHI 

Bandung 

3. Bapak Pudin Saepudin, SST.Par., M.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. 



5. Dr. Atang Sabur Safari, M. Sc. selaku Dosen Pembimbing Utama, yang 

telah membimbing dan memberi saran kepada Penulis dalam menyelesaikan 

Tugas Akhir ini. 

6. Bapak Nova Maulidian Hidayat, SE., MM., CHE. selaku Dosen 

Pembimbing Pendamping, yang telah membimbing dan memberi saran 

kepada Penulis dalam menyelesaikan Tugas Akhir ini. 

7. Serta teman-teman penulis yang telah membantu dan mendukung dalam 

proses penyusunan Tugas Akhir ini.  

Meski demikian, penulis menyadari masih terdapat banyak kekurangan dalam 

penulisan Tugas Akhir ini. Oleh karena itu, kritik dan saran sangat membantu untuk 

perbaikan laporan di masa yang akan datang.  

Demikian yang dapat penulis sampaikan. Semoga laporan Tugas Akhir ini bisa 

bermanfaat dan menjadi referensi yang baik bagi para pembaca khususnya para 

mahasiswa/i yang hendak menyelesaikan Tugas Akhir. Terima kasih. 
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