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hingga akhir penulisan. 

6. Seluruh Dosen dan Staf Pengajar Program Studi Manajemen 
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Penulis menyadari bahwa didalam penulisan Tugas Akhir ini, 

masih jauh dari sempurna didalam memenuhi syarat ilmiah, 

dikarenakan keterbatas penulis yang masih didalam tahap 

menuntut ilmu. Penulis berharap Tugas Akhir ini dapat bermanfaat 

bagi siapa saja terutama Mahasiswa Sekolah Tinggi Pariwisata NHI 

Bandung, khususnya Program Studi Manajeman Tata Boga. 
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