KATA PENGANTAR

Segala puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa
yang senantiasa memberikan kesehatan sehingga penulis dapat menyelesaikan
penyusunan Tugas Akhir ini sesuai harapan dan tepat waktu dengan judul Tugas
Akhir Pengolahan Snack bar Tepung Ubi Jalar Putih. Tugas Akhir ini disusun
untuk memenuhi salah satu persyaratan untuk menyelesaikan studi di Program
Diploma I1I Jurusan Hospitaliti Program Studi Seni Kuliner Politeknik Pariwisata
Makassar.

Tugas akhir ini memiliki 5 bab. Terdiri dari Bab 1 yang berisi tentang
pendahuluan latar belakang masalah, rumusan masalah, tujuan dan manfaat dari
penelitian, Bab 2 berisi tentang tinjauan pustaka, penelitian terdahulu, dan
kerangka pikir, Bab 3 berisi tentang pendekatan penelitian, jenis dan sumber data,
lokasi pengolahan bahan, tahap penelitian, teknik pengumpulan data, teknik
analisis data. Bab 4 memuat hasil penelitian dan pembahasan yang meliputi
gambaran umum lokasi penelitian, tahapan penelitian dan hasil analisis data, dan
Bab 5 berisi penutup yang terdiri dari kesimpulan dan saran.

Dengan menerapkan dan membandingkan pengetahuan dan keterampilan
yang diperoleh selama dibangku kuliah dan dituangkan dalam Tugas Akhir ini
dengan penulisan yang sistematis. Dalam penyelesaian Tugas Akhir ini, tentu
memiliki banyak hambatan dan kesulitan yang di dapatkan oleh penulis, dan
penulis menyadari bahwa Tugas Akhir ini memiliki banyak kekurangan baik
dalam penulisan dan hasil penelitian oleh sebab itu penulis mengharapkan kritik
serta saran yang dapat membantu penulis. Penulis menyadari Tugas Akhir ini
tidak dapat selesai tanpa bantuan dan dukungan dari berbagai pihak, maka pada
kesempatan ini penulis ingin menyampaikan ucapan terima kasih yang sebesar-
besarnya kepada:

1. Tuhan Yang Maha Esa atas segala rahmat, karunia-Nya serta kesehatan
yang senantiasa diberikan sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas

Akhir ini.
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CEM, CEE., CIIQA.,, CDM-FL. Selaku Kabag Adm. Akademik,
Kemahasiswaan, daan Umum Politeknik Pariwisata Makassar.

Ibu Maryam Yusuf, SE., M.Si., CHE., CDM-FL. Selaku Kasubag Adm.
Akademik Politeknik Pariwisata Makassar.

Bapak Daniel Adolf Ohyver, SE., M.Pd., CHE., CDM-FL. Selaku Ketua
Jurusan Hospitaliti Politeknik Pariwisata Makassar.

Bapak Faisal Akbar Zaenal, SST.Par., MM., CIIQA., CDM-FL. Selaku
Ketua Program Studi Seni Kuliner Politeknik Pariwisata Makassar
sekaligus pakar yang membantu peneliti.

Bapak Muhammad Anas., SE., MM, CHE., CIIQA. Selaku Kepala
Laboratorium Dapur Praktek Politeknik Pariwisata Makassar.

Bapak Dr. Syahrial, S.sos., M.AP.,CHE Selaku Pembimbing Utama yang
membantu penulis dalam melakukan bimbingan.

Seluruh jajaran dosen dan Staff Politeknik Pariwisata Makassar.

Kepada sahabat-sahabat saya senantiasa membantu saya

Rekan — rekan mahasiswa SKU 6B yang selalu mendukung dan selalu
memberikan Motivasi serta semangat.

Dan Kepada diri saya sendiri, yang telah berusaha dan dapat

menyelesaikan Tugas Akhir ini setelah melewati proses yang panjang.
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17. Semua pihak yang tidak mampu penulis sebutkan satu persatu yang telah
banyak membantu dan memberikan kemudahan dalam proses penulisan

ni.

Makassar, Agustus 2024
Penulis
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