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KINTAMANI DAN DARK RUM DENGAN METODE INFUSION”
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masyarakat keilmuan kecuali arahan dari Tim Pembimbing.
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Dalam kesempatan kali ini, dengan hati yang penuh dengan rasa syukur dan
juga kerendahan hati, saya selaku penulis ingin menyampaikan bahwa penelitian
yang akan dilakukan dan disusun dengan judul “Coffee Liqueur Menggunakan Biji
Kopi Bali Kintamani Dan Dark Rum” akan dilaksanakan dengan tujuan untuk
memperoleh pengetahuan yang lebih banyak dan juga mendalam khususnya untuk
penulis sendiri dalam bidang layanan makanan dan minuman.

Penelitian ini akan dilakukan dengan banyak dukungan dan juga bantuan
dari berbagai pihak yang tidak bisa disebutkan satu per satu, penulis ingin
menyampaikan rasa terima kasih untuk beberapa pihak yang telah memberikan
bantuan dan juga dukungan yang sangat besar dalam pelaksanaan penelitian ini,
beberapa diantaranya :

1. Kepada Allah SWT. atas rahmat dan karunia-Nya, penulis dapat melaksanakan
penelitian ini dengan baik dan lancar.

2. Bapak Andar Danova L. Goeltom, S.Sos, M.Sc. selaku Direktur Politeknik
Pariwisata NHI Bandung.

3. lbu Dr. Er Ummi Kalsum, M.M.Par. CHRMP. selaku Kepala Bagian Akademik
Kemahasiswaan dan Kerjasama Politeknik Pariwisata NHI Bandung.

4. Bapak Pudin Saepudin, S.ST.Par., M.P.Par., CHE. selaku Ketua Jurusan
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6. Kepada Bapak Budi Wibowo, SE., MM.Par. dan lbu Hanna Daniati,
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pendamping penulis selama pelaksanaan penelitian, yang telah
mengarahkan dan mengawasi penulis dalam melakukan penelitian.
Kepada Orang Tua dari penulis sendiri, yang telah mendukung penulis secara
penuh dalam beberapa aspek selama perkuliahan berlangsung dan juga selama
penelitian dilaksanakan.

Kepada para Panelis yang sudah membantu menilai produk penelitian
selama penelitian dilakukan.

Kepada Segenap karyawan dan tim pekerja di Fedme, lokus atau tempat
penelitian ini dilakukan, yang sudah membantu melakukan praktik
eksperimen dengan menyediakan alat dan bahan.

Semoga penelitian ini dapat memberikan kontribusi yang bermanfaat untuk

pengembangan ilmu pengetahuan dalam bidang layanan makanan dan minuman.

Penelitian ini juga diharapkan dapat menjadi solusi untuk para pelaku usaha dalam

menyelesaikan masalah ataupun dalam mengambil keputusan.

Bandung, 03 Juli 2023

Muhammad Bani Farid Dwitama
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