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KATA PENGANTAR 

Dengan rasa syukur serta kesehatan jasmani dan rohani atas pemberian Tuhan 

Yang Maha Esa, juga tentunya dengan segala kerendahan hati yang penulis 

panjatkan kepada Yang Maha Esa, saya selaku penulis menyusun tugas akhir 

dengan judul “ Koktail “Whiskey Highball” Dengan Top up Espuma Pandan “ yang 

dilaksanakan dengan tujuan untuk memperoleh pengetahuan yang lebih luas dan 

juga mendalam khususnya untuk penulis sendiri dalam bidang layanan makanan 

dan minuman. 

Tugas akhir ini disusun dengan dukungan dan juga bantuan dari berbagai 

pihak yang tidak bisa disebutkan satu per satu. Penulis ingin menyampaikan rasa 

terima kasih untuk beberapa pihak yang telah bersedia memberikan bantuan dan 

juga dukungan yang sangat besar dalam tugas akhir ini, beberapa di antaranya: 

1. Bapak Dr. Anwari Masatip, S.Sos., MM.Par, CEE. selaku Direktur 

Politeknik Pariwisata NHI Bandung. 

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

Bagian Akademik Kemahasiswaan dan Kerjasama Politeknik Pariwisata 

NHI Bandung. 

3. Bapak Pudin Saepudin, S.ST.Par., M.P.Par., CHE. selaku Ketua Jurusan 

Hospitaliti Politeknik Pariwisata NHI Bandung 

4. Ibu Hanna Daniati, S.I.Kom. MM.Par, CHE. selaku Ketua Program 

Studi Tata Hidang Politeknik Pariwisata NHI Bandung. 

5. Bapak Drs. Moch. Agus Syadad Saefullah, MM.Par. selaku 

Pembimbing utama penulis selama penyusunan tugas akhir yang 

telah mengarahkan dan membantu penulis dalam melakukan 

penelitian. 

6. Bapak Dodi Affandi, SS., MM.Par. selaku Pembimbing 

pendamping penulis selama penyusunan tugas akhir yang telah 

mengarahkan dan membantu penulis dalam melakukan penelitian.  

7. Kepada seluruh jajaran Dosen dan Staf  program studi Tata Hidang 

Politeknik Pariwisata NHI Bandung. 
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8. Orang Tua dari penulis sendiri, yang telah mendukung penulis secara 

penuh dalam beberapa aspek selama perkuliahan berlangsung dan juga 

selama penelitian dilaksanakan. 

9. Segenap keluarga Enhaii Bartender Club ( NBC ) yang telah memberikan 

dukungan berupa moral, mental, serta pengetahuan kepada penulis 

sehingga dapat mengerjakan penelitian ini dengan baik.  

Diharapkan tugas akhir ini dapat memberikan kontribusi yang bermanfaat 

untuk pengembangan ilmu pengetahuan dalam bidang layanan makanan dan 

minuman. Tugas akhir ini juga diharapkan dapat menjadi solusi untuk para pelaku 

usaha di bidang pelayanan dan produsen minuman dalam mempertimbangkan 

sebuah keputusan. 
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