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KATA PENGANTAR 
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terimakasih kepada : 

1. Tuhan yang Maha Esa karena rahmatnya penulis dapat menyelesaikan 

Tugas akhir ini. 
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Pariwisata Bandung 
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8. Orang tua dan keluarga yan selalu mendoakan dan memberikan dukungan 

kepada penulis. 

9. Sahabat-sahabat penulis yang sudah berjuang bersama dan selalu 

mendukung selama proses menyelesaikan usuaTugas akhir. 

10. Teman-teman Pastry angkatkan 2018 yang berjuang bersama. 

11. Adinda Inayamardhiya yang sudah sangat mendukung penulis dalam 

menyelesaikan Tugas Akhir selama terkena covid. 

12. Serta semua pihak yang tidak bisa penulis tulis satu per satu. 

 Terlepas dari semua, penulis menyadari bahwa masih banyak kekurangan 

dalam pembuatan Tugas akhir ini. Oleh karena itu, penulis meminta maaf atas 

setiap kekurangan dan kesalahan yang ada. Penuls juga sangat menerima kritik 

dan saran untuk menjadi lebih baik.  

 Akhir kata, penulis ucapkan terimakasih. Semoga Tugas Akhir ini dapat 

memberikan pengertian dan manfaat kepada setiap pembaca. 

  

 

Bandung, 10 Maret 2021 
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