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KATA PENGANTAR 

 Segala puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa 

yang senantiasa memberikan Kesehatan dan rahmatnya serta izinnya sehingga 

penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini sesuai harapan dan tepat waktu 

dengan juduk Pemanfaatan Sari Sorgum pada Produk Pastry. Tugas Akhir ini terdiri 

dari lima bab yaitu, pada Bab 1 membahas tentang pendahuluan latar belakang 

masalah, rumusan masalah, tujuan dan manfaat penelitian, pada Bab 2 membahas 

tentang tinjauan Pustaka dan kerangka Pikir, Bab 3 membahas tentang pendektan 

penelitian, jenis dan sumber data, tahap penelitian, Teknik pengumpulan data, 

Teknik Analisa data, Teknik pengolahan bahan, Bab 4 membahas tentang Hasil 

Penelitian dan Pembahasan merupakan gambaran umum lokasi pengambilan 

bahan, lokasi penelitian, tahap pembuatan, bahan dan peralatan resep dan proses 

pembuatan, hasil uji coba, hasil evaluasi peneliti, hasil uji kuesioner dan Bab 5 

merupakan penutup dari tugas akhir ini yang membahas tentang kesimpulan dan 

saran. 

 Tugas akhir ini disusun untuk memenuhi salah satu persyaratan untuk 

menyelesaikan studi di Program Diploma III Jurusan Hospitaliti Program Studi 

Seni Kuliner Politeknik Pariwisata Makassar. Penulis juga dapat menerapkan dan 

membandingkan pengetahuan dan keterampilan yang diperoleh dibangku kuliah 

dengan kenyataan yang ada dilingkungkan kerja. 

 Dalam penyelesaian Tugas Akhir Ini, tentu banyak hambatan dan kesulitan 

yang penulis dapatkan, namun berkat bantuan, bimbingan dan arahan dari berbagai 

pihak penulis dapat menyelesaikan tugas ini dengan baik, maka pada kesempatan 

ini penulis ingin menyampaikan ucapan Terima Kasih yang sebesar-besarnya 

kepada: 

1. Allah SWT atas segala nikmat, rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis 

dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini. 

2. Kedua oang tua Muhammad Siddik Idrus dan Riri Fachriah, serta keluarga 

atas doa dan dukungan yang tiada hentinya serta keluarga besar Idrus family. 
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