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KATA PENGANTAR 

 
      Dengan mengucapkan puji dan syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, karena 

atas izin dan kehendakNya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini 

dengan baik. Tugas Akhir yang berjudul “Pengembangan Olahan Nugget Jamur 

Tiram Dengan Penambahan Jerami Nangka”. Sebagai persyaratan dalam 

menyelesaikan studi pada program diploma 3 Seni Kuliner pada jurusan Hospitaliti 

di Politehnik 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 Suardi dan Almh. Ibunda Misra yang sudah di surga, selaku orang 

tua tercinta, yang selalu ada dari kecil hingga dewasa memberikan dukungan 

doa, kasih sayang dan cintanya yang tak ada hentinya. 

3. Bapak Dr. Herry Rachmat Widjaja, MM.Par.,CHE., CHE., CDM-FL. Selaku 

Direktur Politeknik Pariwisata Makassar. 

4. Bapak Dr. Syamsu Rijal, S.Sos., M.pd., CHE,, CDM-FL. Selaku Pembantu 

Direktur I Bidang Akademik Politeknik Pariwisata Makassar. 

5. Bapak Nur Salam, S.Sos., M.Pd., CDM-FL. Selaku Pembantu Direktur II 

Bidang Umum Politeknik Pariwisata Makassar. 

6. Ibu Dra. Surya Dewi, MM., CHE., CEP, CEM, CEE. Selaku Pembantu Direktur 

III Bidang Kemahasiswaan Politeknik Pariwisata Makassar. 
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Program Studi Seni Kuliner Politeknik Pariwisata Makassar.  

11. Bapak Muhammad Anas.,SE., MM, CHE., CIIQA. Selaku Kepala 
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12. Ibu Lily Dianafitry Hasan, A.Md, S.Sos., MM., CHE., CIIQA. Selaku 

Pembimbing utama yang tidak henti-hentinya memberikan masukan kepada 

penulis. 

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

kepada penulis. 

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

memberikan semangat di dalam kelas tercinta. 

15. Untuk semua orang yang datang, singgah, dan pergi dalam kehidupan Penulis, 

terimakasih karena telah mengajarkan banyak hal tentang kehidupan. 
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