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KATA PENGANTAR 
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pembimbing utama yang telah bersedia meluangkan waktunya untuk 

membantu mengarahkan penulis selama proses pengerjaan Tugas 
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yang telah bersedia memberikan bimbingan dan bantuan serta 
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diberikan selama proses perkuliahan. 
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tersayang (Gizzel) juga keluarga besar penulis yang selalu siap sedia 
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perkuliahan. 
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11. Serta semua pihak lainnya yang tidak dapat disebutkan satu per satu 

yang telah memberikan kontribusi selama proses pengerjaan Tugas 

Akhir ini. 

Penulis menyadari bahwa karya ini masih jauh dari kata sempurna. Dengan 

hati yang terbuka, penulis menerima segala bentuk kritik dan saran membangun 
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Akhir kata, semoga Tugas Akhir ini dapat memberikan manfaat serta 

menjadi inspirasi bagi pembaca dan pihak-pihak yang berkepentingan di bidang 

kuliner dan pastry, khususnya dalam pengembangan produk kreatif yang 

memadukan seni, konsep budaya pop dan cita rasa. 
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