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     KATA PENGANTAR 

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

di berikan-Nya, sehingga tugas akhir dalam bentuk Karya Kompentensi Profesi 

ini dapat terselesaikan. Tugas akhir dengan judul Cocktail Jelly ini ditujukan 

untuk memenuhi sebagian persyaratan akademik untuk memperoleh gelar 

Sarjana Terapan Pariwisata (S.Tr.Par.) program studi Pengelolaan Perhotelan 

Fakultas Pariwisata Universitas Pelita Harapan – Tangerang,Banten. 

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

Tugas Akhir ini tidak akan dapat diselesaikan tepat pada waktunya. Oleh 

karena itu, penulis ingin mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya 

kepada semua pihak yang telah membantu dalam proses pengerjaan Tugas 

Akhir ini, yaitu kepada: 

1. Bapak Vasco A. H. Goeltom, S.ST.Par., M.M., selaku dosen pembimbing. 

2. Ibu Dr. Diena M. Lemy, A.Par., M.M., selaku Ketua Sekolah Tinggi 

Pariwisata Pelita Harapan yang telah memberikan kesempatan kepada 

penulis untuk dapat melaksanakan tugasakhir; 

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

Pengelolaan Perhotelan yang telah memberikan kesempatan kepada penulis 

untuk dapat melaksanakan tugas akhir; 

4. Ibu Sandra Maleachi, S.Pd., M.A. selaku dosen Pembina Akademik penulis 

di Universitas Pelita Harapan yang telah membimbing, membantu dan 
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memberikan saran kepada penulis dalam pelaksanaan tugasakhir; 

5. Semua dosen Fakultas Pariwisata Universitas Pelita Harapan; 

6. Staf Karyawan Fakultas Pariwisata yang telah membantu penulis dalam 

kegiatanadministratif; 

7. Staf karyawan perpustakan UPH Johannes Oentoro yang telah membantu 

penulis hingga lulus kuliah. 

8. Kepada orang tua dan saudara/I dari masing masing penulis yang sangat 

mendukung dalam pembuatan tugas akhir; baik materi dan non-materi. 

9. Kepada teman - teman seperjuangan, kelas Hotel G angkatan 2016 yang telah 

menjalankan perkuliahan bersama –sama. 

10. Semua pihak yang namanya tidak dapat disebutkan satu persatu. 

Penulis berharap semoga tugas akhir ini dapat berguna dan bermanfaat 

bagi pembaca. Penulis ucapkan maaf yang sebesar-besarnya jika ada kesalahan 

dalam kata-kata pada penulisan tugas akhir ini. Demikian tugas akhir ini 

penulis buat untuk memenuhi salah satu syarat akademis guna memperoleh 

gelar Sarjana Terapan Pariwisata (S.Tr.Par ), penulis ucapkan terimakasih. 

 

       Tangerang, 19 Desember 2019 

 

 

 

        Penulis 
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