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KATA PENGANTAR

Puji dan Syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT, yang telah memberikan
rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini
dengan judul " PENGEMBANGAN PRESENTASI HIDANGAN SUP
SIPIROK DAN GULAI IKAN SALAI KHAS KABUPATEN TAPANULI
SELATAN

"". Pengembangan ini merupakan bagian dari upaya untuk mengembangkan kuliner
tradisional Indonesia, dengan tujuan utama memperkenalkan kembali sajian khas
daerah yang kaya akan nilai budaya dan cita rasa, agar tetap diminati oleh
masyarakat modern.

Tugas Akhir ini disusun sebagai salah satu persyaratan akademis dalam
menyelesaikan Pendidikan Diploma 111 pada Program Studi Seni Kuliner (SKU) di
Politeknik Pariwisata NHI Bandung ( PPNHIB ). Dalam proses penyusunan Tugas
Akhir ini, penulis menyadari bahwa Tugas akhir ini dapat terselesaikan karena
dukungan dan bantuan dari berbagai pihak, baik berupa moral maupun materi yang
mendorong semangat penulis sehingga tugas ini terwujud. Penulis mengucapkan
terima kasih, terutama kepada orangtua tercintaa yang sudah membantu atas segala
doa, dukungan, dan kasih sayang yang selalu dicurahkan kepada penulis sehingga
Tugas Akhir ini dapat diselesaikan pada waktunya. Selain itu, penulis juga ingin

mengucapkan terima kasih kepada:

1. Allah SWT yang selalu memberikan karunia dan rahmatnya sehingga penulis
dapat bernafas hingga saat ini.

2.Bapak Dr. Anwari Masatip, MM. Par. CEE selaku Direktur Politeknik Pariwisata
NHI Bandung.

3.1bu Ni Gusti Made Kerti Utami, B.A., M.M. Par.,CHE., Selaku Kepala Bagian

Administrasi Akademik dan Kemahasiswaan Politeknik Pariwisata Bandung.



4.Bapak Pudin Saepudin, S.ST.PAR., MP.PAR., CHE, selaku Ketua Jurusan
Hospitaliti Politeknik Pariwisata NHI Bandung.

5.Bapak Rusna Purnama, ,S.E.,M.M., selaku Ketua Program Studi Seni Kuliner.

6.R. Sondjana Ali Suganda, S.Sos., MM Par. Sebagai Pembimbing Utama Penulis
, yang telah memberikan arahan, dedikasi waktu, masukan / saran, dan panduan
yang berharga kepada penulis dalam proses penyelesaian tugas akhir ini.

7.Sukarno Wibowo SE., MM. Selaku pembimbing pendamping penulis, yang telah
memberikan arahan, dedikasi waktu, masukan, dan panduan yang berharga
kepada penulis dalam proses penyelesaian tugas akhir ini

8.Seluruh Dosen dan Staff Pengajar Program Studi Seni Kuliner di Politeknik
Pariwsata NHI Bandung.

9. Serta keluarga, teman-teman dan seluruh pihak yang tidak dapat penulis sebutkan
satu persatu atas segala bimbingan dan bantuannya yang telah diberikan kepada

penulis selama proses pengerjaan Tugas Akhir ini.

Penulis menyadari bahwa Tugas Akhir ini masih jauh dari kesempurnaan, baik susunan
dan tata bahasa. Oleh karena itu segala kritik dan saran yang membangun akan sangat
diterima agar penulis menjadi lebih baik kedepannya. Akhir kata penulis berharap

semoga Tugas Akhir ini dapat bermanfaat bagi semua pihak.

Bandung, 17 April 2025

Penulis.
Rizky Muhammad Ardian
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