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selama pelaksanaan penelitian, yang telah mengarahkan dan 

membantu penulis dalam melakukan penelitian. 
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6. Bapak Drs. Moch. Agus Syadad Saefullah, MM.Par. selaku 

Pembimbing pendamping penulis selama pelaksanaan penelitian, yang 

telah mengarahkan dan membantu penulis dalam melakukan 

penelitian. 

7. Orang Tua dari penulis sendiri yang telah mendukung penulis secara penuh 

dalam beberapa aspek selama perkuliahan berlangsung dan juga selama 

penelitian dilaksanakan. 

8. Seluruh Dosen dan Bagian Administrasi Program Studi Tata Hidang 

yang telah memberikan semangat dan motivasi kepada penulis. 

9. Kepada para Panelis yang sudah membantu menilai produk penelitian 

selama penelitian dilakukan. 

10. Segenap teman – teman mahasiswa dari kelas TAH – 6A yang telah 
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Semoga peneltian tugas akhir ini dapat memberikan kontribusi yang 

bermanfaat untuk pengembangan ilmu pengetahuan dalam bidang layanan 

makanan dan minuman. Penelitian ini juga diharapkan dapat menjadi solusi untuk 

para pelaku usaha dalam menyelesaikan suatu masalah ataupun dalam mengambil 

sebuah keputusan. 
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