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KATA PENGANTAR 

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

karena atas izin dan kehendak-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas 

Akhir ini dengan baik. Tugas Akhir yang berjudul Pembuatan Amplang Berbahan 

Dasar Tiram dari Desa lajari Kabupaten Barru. Secara sistematis, tugas akhir ini 

terdiri atas lima bab. Bab 1 membuat pendahuluan, latar belakang masalah, 

rumusan masalah, tujuan dan manfaat hasil penelitian, bab 2 berisi tentang tinajuan 

pustaka, kerangka pikir, bab 3 merupakan isi tentang pendekatan penelitian, jenis 

dan sumber data, tahapan penelitian, desain penelitian, teknik pengumpulan data 

dan metode analisis data, bab 4 berisi tentang gambaran umum lokasi penelitian, 

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

kesimpulan dan saran. Tugas Akhir ini merupakan salah satu persyaratan untuk 

penyelesaian pendidikan pada program diploma 3 program studi Seni Kuliner pada 

jurusan Perhotelan di Politeknik Pariwisata Makassar. 
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membangun dari semua pihak. Menyadari bahwa penulisan Tugas Akhir ini tidak 

lepas dari dukungan dan bantuan berbagai pihak, maka pada kesempatan ini penulis 
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Penyusunan Tugas Akhir ini adalah hasil dari perjalanan panjang yang saya 

lalui tanpa kehadiran sosok ayah tercinta, almarhum ayahanda Ridwan, yang telah 

berpulang sebelum saya memulai kuliah pada tahun 2021. Saya sangat bersyukur 

atas pelajaran berharga dan nasihat yang telah beliau berikan sepanjang hidup saya. 

Doa dan harapan beliau selalu menjadi sumber inspirasi dan kekuatan bagi saya.  

Semoga Tugas Akhir ini dapat memberikan manfaat dan menjadi wujud 

penghargaan saya terhadap segala bimbingan dan kasih sayang yang telah diberikan 

oleh almarhum ayah. Dengan penuh rasa syukur dan dedikasi, saya 

mempersembahkan karya ini sebagai bentuk penghormatan dan terima kasih yang 

mendalam 

 Penulis menyadari Tugas Akhir ini masih jauh dari kata kesempurnaan, 

sehingga penulis sangat mengharapkan saran dan kritik demi kesempurnaan Tugas 

Akhir ini. 

 Penulis meminta 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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