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PRAKATA 

 

Om Swastiastu, 

Puji dan syukur saya panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa yang telah 

memberikan jalan dan kemudahannya dalam pembuatan Tugas Akhir ini, 

sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini tepat pada waktunya 

dengan judul “Strategi Sistem Higiene Dan Sanitasi Serta Pengawetan Bahan 

Makanan Di Food Production Holiday Inn Resort Baruna Bali”. Penulisan 

Tugas Akhir  ini sebagai syarat dalam memperoleh gelar Ahli Madya dan juga 

untuk menyelesaikan pendidikan ditingkat Diploma III pada jurusan Perhotelan 

(D3) Fakultas Ekonomi, Universitas Pendidikan Ganesha, Singaraja. 

Pada kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terima kasih yang sebesar-

besarnya kepada semua pihak yang telah banyak membantu penulis di dalam 

penyusunan Tugas Akhir ini, di antaranya: 

1. Prof. Dr. I Nyoman Jampel, M.Pd selaku Rektor Universitas Pendidikan 

Ganesha. 

2. Dr. Gede Adi Yuniarta, S.E.Ak., M.Si selaku Dekan Fakultas Ekonomi 

Universitas Pendidikan Ganesha. 

3. Dr. I Nengah Suarmanayasa, S.E., M.Si selaku Ketua Jurusan Manajemen. 

4. Dr. A.A. Ngurah Yudha Martin Mahardika, S.Pd., M.Pd selaku Koordinator 

Program Studi Perhotelan (D3). 

5. I Putu Gede Parma, S.St.Par., M.Par selaku Pembimbing 1. 

6. Dr. A.A. Ngurah Yudha Martin Mahardika, S.Pd., M.Pd selaku Pembimbing 

2. 

7. Bapak dan Ibu Dosen Program Studi Perhotelan D3 Fakultas Ekonomi, 

Universitas Pendidikan Ganesha yang telah banyak menuntun selama masa 

perkuliahan. 

8. Berterimakasih kepada seluruh narasumber yang telah banyak membantu, 

serta memberikan data dalam penyelesaian Tugas Akhir ini. 

9. Kepada kedua orang tua yang senantiasa memberikan motivasi semangat, 

dukungan moral dan materil serta doa yang tiada henti, sehingga penulis dapat 

menyelesaikan studi ini. 
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10. Kepada seluruh teman-teman di Program Studi Perhotelan D3 yang 

menemani, membantu dan memberikan saran kepada penulis, sehingga 

penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini. 

11. Serta semua pihak yang tidak dapat disebutkan namanya satu persatu yang 

telah mendukung terselesaikannya Tugas Akhir ini. 

Penulis menyadari akan kekurangan dan keterbatasan kemampuan dalam hal 

pembuatan Tugas Akhir ini dengan sempurna, untuk itu penulis mengharapkan 

kritik dan saran yang dapat memberikan masukan-masukan berguna sebagai 

wujud menutupi kekurangan dalam pembuatan Tugas Akhir ini. 

 

Om Santhi, Santhi, Santhi, Om  

Singaraja, 

 

  

  

Kadek Sony Bagiarsa 
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