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PRAKATA 

 

 Puji syukur penyusun panjatkan kehadapan Tuhan Yang Maha Esa karena 

berkat rahmatNya-lah, penulis dapat menyelesaikan tugas akhir yang berjudul 

“ANALISIS STANDARD OPERATING PROCEDURE (SOP) PENERIMAAN 

BAHAN MAKANAN”.Penulisan tugas akhir ini disusun guna memenuhi 

persyaratan mencapai gelar ahli madya pada Universitas Pendidikan Ganesha. 

 Dalam menyelesaikan tugas akhir ini, penulis banyak mendapat bantuan 

dan dukungan dari berbagai pihak, baik secara langsung maupun tidak langsung. 

Untuk itu, dalam kesempatan ini, penulis mengucapkan terimakasih yang sebesar-

besarnya kepada : 

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

Ganesha atas motivasi dan fasilitas yang diberikan sehingga penulis dapat 

menyelesaikan studi sesuai dengan rencana; 

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

motivasi dan fasilitas yang diberikan sehingga penulis dapat menyelesaikan 

studi sesuai dengan rencana; 

3. Dr. Ni Made Ary Widiastiti, S. ST. Par., M. Par selaku Pembimbing I yang 

telah memberikan bimbingan, arahan, petunjuk dan motivasi penulis dalam 

penyelesaian tugas akhir ini; 

4. Ibu Trianasari, P.hd,CHE selaku Pembimbing II yang telah memberikan 

bimbingan, arahan, petunjuk dan motivasi penulis dalam penyelesaian tugas 

akhir ini; 

5. Seluruh Dosen Jurusan Manajemen Program Studi Perhotelan Program 

Diploma III yang telah membimbing dan memberikan banyak ilmu dari awal 

bangku perkuliahan hingga saat ini; 

6. Seluruh staff pada bagian Accounting Department yang telah banyak 

membantu penulis dalam memperoleh data untuk penyelesaian tugas akhir 

ini; 

7. Kedua orang tua dan keluarga yang senantiasa memberikan dukungan berupa 

material dan non material, doa, dan motivasi sehingga penulis mampu 

menyelesaikan tugas akhir ini; 



 

 
 

8. Seluruh teman-teman di Program Studi Perhotelan Diploma III, yang telah 

menemani, mendukung, dan memberikan saran kepada penulis dalam proses 

penyusunan tugas akhir ini. 

 

Besar harapan penulis agar tugas akhir ini dapat bermanfaat bagi pembaca, 

penelitian selanjutnya serta bagi pengembangan dunia pendidikan dalam bidang 

industri pariwisata dan perhotelan.. Penulis menyadari dalam penulisan tugas 

akhir ini terdapat banyak kekurangan karena masih terbatasnya pengetahuan yang 

penulis miliki, maka dengan kerendahan hati penulis mengharapkan segala kritik 

maupun saran yang bersifat membangun dari berbagai pihak guna 

menyempurnakan tugas akhir ini. Sekali lagi penulis mengucapkan banyak 

terimakasih kepada pihak yang telah berkontribusi dalam penyusunan tugas akhir 

ini.  

 

Singaraja, 09 Juli 2020 

 

 

Penulis, 
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