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Dengan Puji dan Syukur kepada Tuhan Yang Maha Es, Rahmat dan
tuntunannya, dan dukungan dari orang tua, mertua, dan suami yang selalu mendukung
penulis sehingga dapat menyelesaikan Tugas Akhir dengan judul “ES KRIM
BERBASIS REMPAH” secara sistematis, Tugas Akhir ini terdiri dari lima bab.

Bab 1 (satu) merupakan pendahuluan, meliputi latar belakang masalah,
rumusan masalah, tujuan masalah dan manfaat hasil penelitian. Bab 2 (dua) membahas
tentang tinjauan Pustaka dan kerangka piker, bab 3 (tiga) merupakan metode penelitian
, meliputi pendekatan penelitian,jenis dan sumber data, rancangan produk, tahapan
eksperimen, jenis dan sumber data, Teknik pengumpulan data, dan Teknik Analisa
data. Bab 4 (empat) merupakan hasil penelitian dan pembahasan, Gambaran umum
Lokasi penelitian, tahapan pembuatan es krim. Bab 5 (lima) merupakan penutup,
meliputi Kesimpulan dan saran.
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dan saran yang membangun dari semua pihak agar penulisan menjadi lebih baik.
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kepada :
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akhirnya.

3. Kepada mertua saya bapak Drs. H. ABD. Rasyid dan ibu Hj.Nurhayati Rahman
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