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DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN
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1.1 Latar Belakang
1.2 Tujuan
1.3 Kerangka Pikir

METODE KAJIAN
2.1 Waktu dan Tempat Pengamatan
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GAMBARAN UMUM MODIFIKASI PR

CHICKEN QUESADILLAS
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3.1 Keadaan Umum dan Fasilitas Fisik Veranda Restaurant
3.2 Definisi Modifikasi Produk
3.3 Gambaran Umum Produk Chicken Rendang Quesadillas
3.3.1 Pengertian Keju
3.3.2 Pengertian Rendang
3.4 Tahapan Modifikasi Produk

TAHAPAN MODIFIKASI PRODUK CHICKEN QUESADILLAS
4.1 Penciptaan Ide

4.2 Penyaringan lde Produk Baru
4.3 Pengembangan Konsep
4.4 Pengembangan Strategi Pemasaran
4.5 Produksi Hidangan Chicken Rendang Quesadillas
4.5.1 Persiapan Chicken Rendang Quesadillas
4.5.2 Pengolahan Chicken Rendang Quesadillas
4.5.3 Pemorsian Chicken Rendang Quesadillas
4.5.4 Kandungan Gizi Chicken Rendang Quesadillas
4.6 Analisa Bisnis
4.7 Pengujian Produk Baru Hidangan Chicken Rendang Quesadillas
4.8 Implikasi Untuk Industri Hotel

SIMPULAN DAN SARAN
5.1 Simpulan

5.2 Saran
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