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Puji   dan   syukur   penulis   panjatkan   ke   hadirat   Tuhan   Yang   Maha   Esa   yang  

telah   memberikan   rahmat   dan   hidayah-­‐Nya,   sehingga   penulis   dapat  
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masukannya  kepada  penulis.  
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8.   Kepada   orang   tua   penulis   yang   selalu  memberikan  motivasi,   bantuan,   doa  

dan   juga  kasih  sayangnya,   terutama  untuk  Ayah  Nur  Hasan  dan  Mama  Nur  

Lilih  selaku  ayah  dan  ibu  kandung  penulis  yang  selalu  memberikan  semangat  

sehingga  penulis  mampu  menyelesaikan  usulan  penelitian  ini.  

9.   Bapak   Akbar   M   Yuniar   yang   sudah   membantu   penulis   dalam   menyusun  

tugas  akhir  ini  sampai  selesai.  

10.   Seluruh   teman   –   teman  Program   Studi  Manajemen   Tata   Hidangan   6B   atas  
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