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KATA PENGANTAR 
  

Segala puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT, yang 

senantiasa memberikan kesehatan dan rahmatnya serta izinnya sehingga penulis 

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

penelitian Pemanfaatan Kacang Hijau dalam Pembuatan Kue Tradisional sebagai 

persyaratan dalam menyelesaikan studi pada Program Studi, Diploma 3 Seni 

Kuliner, Jurusan Hospitaliti di Politeknik Pariwisata Makassar. 

Tujuan dari penyusunan Tugas Akhir ini adalah untuk  menerapkan 

pengetahuan dan keterampilan yang telah diperoleh  selama pendidikan dibangku 

kuliah yang dituangkan dalam bentuk karya tulis ilmiah dengan menentukan satu 

judul untuk diteliti secara sistematis dalam penulisan. Tugas akhir ini terdiri dari 5 

bab. Bab 1 berisi tentang pendahuluan, meliputi latar belakang masalah, tujuan 

penelitian 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 analisis data. Sedangka bab 5 

merupakan penutup, meliputi kesimpulan dan saran. 

Dalam penyelesaian Tugas Akhir ini, tentu banyak hambatan dan kesulitan 

yang penulis dapatka, 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. Karena atas segala nikmat, rahmat dan kesehatan serta 

kemudahan yang senantiasa dia berikan sehingga peneliti dapat 

menyelesaikan penulisan tugas akhir ini. 

2. Ayahanda Abd. Munir dan Ibunda Haswati, selaku orang tua tercinta, serta 

kakak-kakak dan adik penulis yang telah membantu dan membimbing 

dengan penuh rasa cinta dan kasih sayang, serta selalu memberikan 

dukungan dan doa kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan Tugas 

Akhir ini dengan lancar. 
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pembimbing utama yang senantiasa memberi masukan kepada penulis. 
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pendamping saya yang senatiasa memberi arahan kepada penulis. 
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yang senatiasa membantu dan memberikan semangat serta dukungan 

kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini. 

17.  Serta teman-teman SKU 6A yang telah menjadi teman seperjuangan 

penulis selama masa perkuliahan. 

18. Semua pihak yang tidak mampu penulis sebutkan satu persatu yang 

telah banyak memberikan kemudahan dalam proses penulisan ini. 

Penulis menyadari Tugas Akhir ini masih jauh dari kata kesempurnaan, 

sehingga penulis sangat mengharapkan saran dan kritik demi kesempurnaan Tugas 

Akhir ini. 

Akhir kata, mohon maaf bila ada sesuatu yang kurang berkenan. Semoga 

penelitian Tugas Akhir ini bermanfaat bagi kampus Politeknik Pariwisata Makassar 

dan khususnya pada Program Studi Seni Kuliner, sekian dan terima kasih. 
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