
KATA PENGANTAR 

 

       Dengan mengucapkan puji dan syukur atas kehadirat tuhan yang maha esa yang 

senantiasa memberikan kesehatan dan rahmatnya serta izinnya sehingga penulis 

dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini sesuai harapan dan tepat waktu dengan judul 

Pembuatan Margarin Kacang Kenari (Canarium Indicum L.) sebagai persyaratan 

dalam menyelesaikan studi pada program studi diploma 3 Seni Kuliner pada 

Jurusan Hospitaliti di Politeknik Pariwiata Makassar. Selain itu penulis juga 

menerapkan pengetahuan serta keterampilan yang diperoleh selama dibangku 

kuliah. 

       Secara sistemati Tugas Akhir ini terdiri dari 5 bab. Bab 1 berisi tentang 

pendahuluan, meliputi latar belakang, rumusan masalah, tujuan penelitian, dan 

manfaat hasil penelitian, Bab 2 berisi tentang tinjaun pustaka serta kerangka pikir, 

Bab 3 berisi metode penelitian, meliputi pendekatan penelitian, jenis dan sumber 

data, Bab 4 merupakan hasil penelitian dan pembahasan, meliputi gambaran umum 

lokasi penelitian serta penyajian analisis data, dan bab 5 merupakan penutup, yaitu 

kesimpulan dan saran. 

       Dalam penyelesaian Tugas Akhir ini, tentu banyak hambatan serta kesulitan 

yang penulis dapatkan, namun berkat bantuan, bimbingan, arahan serta dukungan 

dari berbagai pihak, peneliti dapat menyelesaikan tugas ini dengan baik. Maka pada 

kesempatan ini peneliti menyampaikan ucapan terima kasih kepada: 

1. Allah SWT. Karena atas segala nikmat, rahmat, dan Kesehatan serta 
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menyelesaikan penulisan tugas akhir ini. 

2. Ayahanda dan Ibunda, serta saudara (i)  saya, selaku orang-orang yang saya 

cintai, yang selalu memberikan dukungan, doa, kasih sayang dan cintanya 

yang tak ada hentinya, semoga selalu diberikan kesehatan. 
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12. Bapak Muhammad Muswantoro.,S.Pd.,M.Pd. selaku Pembimbing utama 

yang tidak henti-hentinya memberikan masukan kepada penulis. 

13. Ibu Lily Dianafitry Hasan, A.Md, S.Sos., MM., CHE., CIIQA. selaku 

Pembimbing pendamping yang banyak membantu menyelesaikan proses 

penulisan Tugas Akhir penulis. 

14. Seluruh jajaran Dosen dan Staff Politeknik Pariwisata Makassar yang selalu 

memberikan bantuan, kritik dan saran kepada penulis. 
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Chandra, Kadek Candrika Dewi, dan Andini Septiara Ilham yang selalu 

memberikan bantuan serta dukungan. 
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17. Semua pihak yang tidak mampu penulis sebutkan satu persatu, yang telah 

banyak memberikan kemudahan dalam proses penulisan ini. Semoga 

penelitian ini dapat berguna bagi semua orang yang membutuhkan. 



       Akhir kata, semoga Allah SWT senangtiasa melimpahkan karunia-Nya dan 

membalas segala amal kebaikan semua pihak yang telah membantu penulis 

dalam menyusun Tugas Akhir. 
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