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KATA PENGANTAR 

 

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT atas Ridho-Nya 

penulis dapat menyelesaikan penyusunan tugas akhir adapun judul yang 

penulis ajukan adalah “Pengaruh Penyimpanan Bahan Makanan Terhadap 

Kualitas Masakan di Hotel Hyatt Regency Yogyakarta”. Tugas akhir ini 

diajukan untuk memenuhi syarat guna untuk memperoleh gelar D3 

Perhotelan.Dalam penyusunannya penulis memperoleh banyak bantuan dari 

berbagai pihak, karena itu penulis mengucapkan terimakasih kepada : 

1. Setyo Prasiyono Nugroho, S.St,M.Sc Selaku dosen pembimbing yang 

telah membimbing dalam proses penyusunan Laporan Tugas Akhir. 

2. Dra. Heni Susilowati, MM. Selaku ketua jurusan Perhotelan. 

3. Drs. Prihatno, MM selaku Ketua STP AMPTA Yogyakarta 

4. Bapak Wilis Prastowo selaku General Manager Hotel Hyatt Regency 

Yogyakarta 

5. Bapak I Wayan Durma selaku Excecutive Chef 

6. Bapak Lukman Santoso selaku Excecutive Sous Chef 

7. Bapak Zaenal Arifin selaku Chef De Partie yang telah memberikan 

motivasi kepada penulis, serta ilmu yang bermanfaat. 

8. Bapak Sugeng Riyanto selaku Chef De Partie yang telah memberikan 

motivasi kepada penulis, serta ilmu yang bermanfaat. 

9. Bapak Ariyanto Nugroho selaku Chef De Partie yang telah memberikan 

motivasi kepada penulis, serta ilmu yang bermanfaat. 
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10. Mas Bagaz Keanugrahan selaku Commis yang telah memberikan motivasi 

kepada penulis 

11. Mas Damar Cahyadi selaku Commis yang telah memberikan motivasi 

kepada penulis 

12. Mas Tirta Paska selaku Commis yang telah memberikan motivasi kepada 

penulis 

13. Mas Slamet Widodo selaku Commis yang telah memberikan motivasi 

kepada penulis 

14. Bapak Trinowo selaku Commis yang telah memberikan motivasi kepada 

penulis 

15. Mas Aditya Caesar selaku Commis yang telah memberikan motivasi 

kepada penulis. 

      Penulis menyadari bahwa laporan ini masih jauh dari sempurna 

dikarenakan terbatasnya pengalaman dan pengetahuan yang dimiliki 

penulis. Oleh karena itu, penulis mengharapkan segala bentuk saran serta 

masukan bahkan kritik yang membangun dari berbagai pihak. 

  

 

 

Yogyakarta,    Maret 2023 
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