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KATA PENGANTAR 

 

       Dengan menyebut nama Allah Yang Maha Pengasih lagi Maha Penyayang 
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bab. Bab 1 berisi tentang pendahuluan, meliputi latar belakang masalah, tujuan dan 

manfaat penelitian, bab 2 berisi tentang tinjauan pustaka dan kerangka pikir, bab 3 

merupakan metode penelitian meliputi pendekatan penelitian, jenis, dan sumber 

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

lokasi penelitian serta penyajian analisa data. Sedangkan pada bab 5 merupakan 

penutup yang meliputi kesimpulan dan saran. 

Dalam penyelesaian Tugas Akhir ini, begitu banyak hambatan dan kesulitan 

yang penulis dapatkan, namun berkat bantuan bimbingan dan arahan dari berbagai 

pihak, penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini dengan baik. Maka pada 

kesempatan ini, penulis ingin menyampaikan ucapan terimakasih yang sebesar 

besarnya kepada: 

1. Allah SWT atas segala nikmat, rahmat dan karunia-Nya yang telah 

memberikan kelancaran dan kesehatan sehingga penulis dapat 

menyelesaikan Tugas Akhir ini, 

2. Ayahanda A. Anwar dan Ibunda Ati D, orang tua tercinta dan tersayang 

diatas segalanya senantiasa memberi wejangan dan tidak pernah menekan 

penulis untuk mencapai nilai yang sempurna, 

3. Daeng Onna, Eni, Emmil dan Obe sebagai sumber finansial dan semangat 

dari penulis selama hidup merantau menempuh pendidikan di kampus 

Politeknik Pariwisata Makassar dan adik penulis, dan adik Kula yang 

senantiasa menghubungi melalui video call. 
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4. Bapak Dr. Herry Rachmat Widjaja, M.M.Par., CHE., selaku Direktur 

Politeknik Pariwisata Makassar. 

5. Bapak Dr. Syamsu Rijal, S.Sos, M.Pd., CHE., CDM-FL selaku Pembantu 

Direktur I Bidang Akademik Politeknik Pariwisata Makassar. 

6. Bapak Nur Salam, S.Sos., M.Pd., CDM-FL selaku Pembantu Direktur II 

Bidang Umum Politeknik Pariwisata Makassar. 

7. Ibu Dra. Surya Dewi, MM., CHE., CEP, CEM, CEE selaku Pembantu 

Direktur III Bidang Kemahasiswaan Politeknik Pariwisata Makassar. 

8. Bapak Muhammad Arfin Muhammad Salim, S.Pd.,M.Pd.,Ph.D.,CHE., 

CEP, CEM, CEE, CIIQA., CDM-FL selaku Kepala Bagian Administrasi 

Akademik, Kemahasiswaan dan Umum Politeknik Pariwisata Makassar, 

9. Ibu Maryam Yusuf, SE.,M.Si.,CHE., CDM-FL selaku Sub Bagian 

Administrasi Akademik Politeknik Pariwisata Makassar, 

10. Bapak Daniel Adolf Ohyver, SE.,M.Pd.,CHE., CDM-FL selaku Ketua 

Jurusan Hospitality Politeknik Pariwisata Makassar, 

11. Bapak Faisal Akbar Zaenal, S.ST.Par.,MM., CIIQA., CDM-FL selaku 

Ketua Program Studi Seni Kuliner Politeknik Pariwisata Makassar dan 

sekaligus pembimbing pertama yang selalu memberikan inspirasi kepada 

penulis, 

12. Bapak Muhammad Anas, A.Md., SE.,MM,CHE., CIIQA selaku Kepala 

Laboratorium Dapur Politeknik Pariwisata Makassar, 

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

Pembimbing pendamping yang senantiasa memberikan nasihat-nasihat 

yang membangun kepada penulis, 

14. Ibu Suryani A. Md. Par., SM selaku staff akademik yang selalu memberikan 

informasi serta bantuan kepada penulis, 

15. Seluruh jajaran Staff akademik Politeknik Pariwisata Makassar. 

16. Sahabat, kawan, teman-teman penulis, Nur Awalia Ramadani yang selalu 
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senantiasa berbagi tips-tips kehidupan dan seluruh teman-teman yang selalu 

membantu penulis sehingga dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini. 

17. Semua teman-teman mahasiswa sejurusan serta semua pihak yang tidak 

mampu penulis sebutkan satu persatu yang telah memberikan bantuan dan 

kemudahan selama proses penyelesaian Tugas Akhir ini. 

Tugas Akhir ini masih jauh dari kata sempurna, untuk itu berbagai masukan, 

saran, maupun kritik sangat penulis harapkan untuk perbaikan sebagai sebuah 

karya tulis ilmiah. Semoga tulisan ini dapat memberikan pengetahuan baru bagi 

mahasiswa pariwisata di Politeknik Pariwisata Makassar maupun orang lain. 

 

 

       Makassar, 29 Juli  2024 

  Penulis 

 

 

 

 

 Andi Geri Anwar Mappatoba  
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