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KATA PENGANTAR 

       Puji syukur kami panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas segala limpahan 

rahmat, taufik, dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan penelitian dan 

penyusunan laporan ini dengan judul Pengolahan Tepung Mocaf pada Pembuatan 

Produk Udon sebagai salah satu persyataran dalam menyelesaikan studi diploma 3 

Seni Kuliner dengan jurusan Hospitaliti di kampus Politeknik Pariwisata Makassar.  

Tujuan dari penyusunan Tugas Akhir ini adalah untuk menerapkan pengetahuan 

dan keterampilan yang telah diperoleh selama mengemban pendidikan di bangku 

kuliah yang dituangkan dalam bentuk karya tulis ilmiah dengan menentukan satu judul 

untuk diteliti. Secara sistematis, tugas akhir ini terdiri dari 5 bab. Bab 1 membuat 

pendahuluan latar belakang masalah, rumusan masalah, tujuan, dan manfaat dari hasil 

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

isi tentang metode penelitian, meliputi pendekatan penelitian, jenis dan sumber data, 

bab 4 berisi tentang hasil penelitian dan pembahasan yaitu gambaran umum lokasi 

penelitian, penyajian dan analisis data, sedangkan bab 5 merupakan penutup yaitu 

kesimpulan dan saran. Pada proses penyelesaian Tugas Akhir ini, penulis merasa 

bahwa masih menemui beberapa kesulitan dan hambatan, disamping itu juga penulis 

menyadari bahwa penulisan Tugas Akhir ini masih jauh dari kesempurnaan dan masih 

banyak kekurangan lainnya, maka dari itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang 

sifatnya membangun dari semua pihak.  

Menyadari bahwa penulisan Tugas Akhir ini tidak lepas dari bantuan berbagai 

pihak, maka pada kesempatan ini penulis menyampaikan ucapan terimakasih banyak 

kepada : 

1. Allah SWT. Karena atas segala nikmat, rahmat, dan kesehatan serta 

kemudahan yang senantiasa dia berikan sehingga peneliti dapat 

menyelesaikan penulisan tugas akhir ini.  

2. Ayahanda tersayang Cheril Tajuddin dan Ibunda tercinta Rahayu Cheril, 

terimakasih atas segala pengorbanan dan bentuk tulus kasih sayang yang 

beliau berikan. 
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Direktur Politeknik Pariwisata Makassar.  
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Laboratorium Dapur Praktek Politeknik Pariwisata Makassar.  

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

Pembimbing utama yang tidak henti-hentinya memberikan masukan kepada 

penulis.  

13. Bapak Muhammad Muswantoro,S.Pd.,M.Pd. selaku pembimbing kedua 

yang selalu memberikan masukan dan semangat kepada penulis. 

14. Selaku Staff Akademik yang selalu memberikan bantuan, kritik dan saran 

kepada penulis.  

15. Kepada adik-adik tersayang saya Naya dan Nina, yang selalu mendoakan 

dan memberikan dukungan. 

16. Rekan-rekan mahasiswa SKU 6B yang selalu mendukung dan selalu 

memberikan semangat di dalam kelas tercinta.  



 

viii 
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20. Kepada seseorang yang pernah Bersama penulis dan tidak bisa penulis sebut 
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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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