
KATA PENGANTAR 

 

Dengan mengucap puji dan syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, karena atas 

izin dan kehendak-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini 

dengan baik dan lancar. Tugas akhir yang berjudul Starter Dari Tepung Mocaf 

(Modified Cassava Flour). Secara sistematis, Tugas Akhir ini terdiri atas lima bab. 

Bab 1 membuat pendahuluan, latar belakang masalah, rumusan masalah, tujuan, 

dan manfaat hasil penelitian, bab 2 berisi tentang tinjauan pustaka, dan kerangka 

pikir, bab 3 merupakan isi tentang pendekatan penelitian, jenis dan sumber data,  

desain penelitian, dan teknik pengumpulan data, bab 4 berisi tentang gambaran 

umum lokasi penelitian, hasil penelitian, dan pembahasan, dan bab 5 merupakan 

bagian penutup yang berisi tentang kesimpulan dan saran.  

 Tugas akhir ini merupakan salah satu persyaratan untuk menyelesaikan 

pendidikan pada program diploma 3 program studi Seni Kuliner pada jurusan 

Perhotelan di Politeknik Pariwisata Makassar. Selain itu penulis juga dapat 

mencoba menerapkan dan membandingkan pengetahuan dan keterampilan yang 

diperoleh di bangku kuliah dengan kenyataan yang ada di lingkungan kerja.  

 Pada proses penyelesaian Tugas Akhir ini, penulis merasa bahwa masih 

menemui beberapa kesulitan dan hambatan, di samping itu penulis juga menyadari 

bahwa penulisan Tugas Akhir ini masih jauh dari kesempurnaan, dan masih banyak 

kekurangan lainnya, maka dari itu penulis menyampaikan bahwa penulisan Tugas 

Akhir ini tidak lepas dari bantuan berbagai pihak, maka pada kesempatan ini penulis 
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