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KATA PENGANTAR 

 Puji syukur kepada Tuhan yang Maha Esa atas segala berkat yang telah 

diberikan-Nya, sehingga Proyek Akhir ini dapat diselesaikan. Proyek Akhir Karya 

Kompetensi Profesi dengan judul “PEMANFAATAN SUBSTITUSI SUSU 

PADA SAUS BÉCHAMEL MENGGUNAKAN OATMILK” ini ditujukan untuk 

memenuhi sebagian persyaratan akademik guna memperoleh Gelar Sarjana 

Terapan Pariwisata (S.Tr.Par.) Program Studi Pengelolaan Perhotelan Fakultas 

Pariwisata Universitas Pelita Harapan – Karawaci, Tangerang. 

Disadari bahwa tanpa bimbingan, bantuan, serta doa dari berbagai pihak, 

Proyek Akhir ini tidak dapat diselesaikan tepat pada waktunya. Oleh karena itu, 

penulis ingin mengucapkan rasa terima kasih yang sebesar-besarnya kepada seluruh 

pihak yang telah turut membantu dalam proses pengerjaan Proyek Akhir ini yaitu 

kepada: 

1. Bapak Dr. Ir. Rudy Pramono, M. Si., selaku dosen pembimbing Proyek 

Akhir Karya Kompetensi Profesi. 

2. Ibu Dr. Diena Mutiara Lemy, A.Par., M.M., CHE., selaku Dekan Fakultas 

Pariwisata Universitas Pelita Harapan. 

3. Ibu Dr. Amelda Pramezwary, A.Par., M.M., selaku Ketua Program Studi 

Pengelolaan Perhotelan Fakultas Pariwisata Universitas Pelita Harapan. 

4. Ibu Juliana, S.E., M.M., sebagai Ketua Tim Penguji Proyek Akhir. 

5. Ibu Sandra Maleachi, S.Pd., M.A., sebagai Anggota Tim Penguji Proyek 

Akhir. 
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6. Ibu Lice Sari, A.Md., B.As., M.B.A., sebagai Anggota Tim Penguji Proyek 

Akhir. 

7. Bapak Vasco Adato béchamel. Goeltom, S.ST.Par., M.M., selaku Penasehat 

Akademik. 

8. Semua dosen Fakultas Pariwisata Universita Pelita Harapan. 

9. Staf Karyawan Fakultas Pariwisata yang telah membantu peneliti dalam 

kegiatan administratif. 

10. Staf Karyawan perpustakaan UPH Johannes Oentoro yang telah membantu 

peneliti menyelesaikan Tugas Akhir ini. 

11. Orang tua, kakak, serta adik yang telah memberikan dukungan moril, doa, 

dan kasih sayang. 

12. Teman-teman akrab Luvita Djauhari, Alvin Tanuwidjaja, Ivan Mayer, dan 

Irsan Zheng yang selalu mendukung, membantu, dan memberikan 

perhatian.  

13. Kepada Chef Alvin, Chef Ivan, dan Chef Muhammad dari Raffles Hotel 

yang telah berkenan dalam partisipasi tahap evaluasi produk 

pengembangan. 

14. Semua pihak yang namanya tidak dapat disebutkan satu per satu. 
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Akhir kata, disadari bahwa masih terdapat banyak kekurangan dalam 

Proyek Akhir Karya Kompetensi Profesi ini. Oleh karena itu, kritik dan saran dari 

pembaca akan sangat bermanfaat. Semoga Proyek Akhir Karya Kompetensi Profesi 

ini dapat bermanfaat bagi seluruh pihak yang membacanya. 

Jakarta, 9 Agustus 2021 

 

Divain Hartono 
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