
KATA PENGANTAR
Di setiap pagi, diujung gelap ketika matahari mulai menampakkan jiwa

dan cahaya nya yang menerpa menembus setiap sudut pegunungan dan gedung

pencakar langit,sembari mengendarai motor yang seusia anak paud, tak henti

ucapan butiran puji dan syukur penulis ucapkan kepada Sang Maha Mengatahui

lagi Maha Mulia, yang bukan hanya memberikan nikmat hidup dan kesehatan,

namun juga senangtiasa membimbing peneliti di setiap langkah nya, sehingga

peneliti dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini yang sesuai dengan harapan dan

tujuan peneliti, yang berjudul Pemanfaatan Food Waste Pada Lab.Kitchen

Poltekpar Makassar. Secara sistematis dan berurut, Tugas Akhir ini terdiri atas 5

bab yaitu, Bab 1 bertuliskan pendahuluan latar belakang masalah, rumusan

masalah, tujuan dan manfaat penelitian, Bab 2 memuat tinjauan pustaka, kajian

terdahulu dan kerangka pikir, Bab 3 memuat mengenai metode penelitian yaitu,

jenis dan sumber data, teknik pengumpulan data dan teknik analisa data, Bab 4

memuat pembahasan penelitian, mulai dari gambaran umum penelitian, hasil

penelitian, tahapan pengambilan data dan uji coba, dan data hasil akhir produk

dan pengaplikasian produk dan Bab 5 merupakan penutup yang berisi kesimpulan

dan saran.

Tugas akhir ini disusun untuk memenuhi salah satu persyaratan untuk

menyelesaikan studi pada Program Diploma III Jurusan Hospitaliti Program Studi

Seni Kuliner Politeknik Pariwisata Makassar. Selain itu pada tugas akhir ini

peneliti juga menerapkan segala pengetahuan dan keterampilan yang peneliti

dapatkan selama mengenyam bangku kuliah dan pandangan peneliti mengenai

kebutuhan industri pasiwisata, khususunya industri food and beverage (FNB).
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