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dalam menyelesaikan studi pada program studi diploma 3 Seni Kuliner pada
Jurusan Hospitaliti di Politeknik Pariwiata Makassar. Selain itu penulis juga
menerapkan pengetahuan serta keterampilan yang diperoleh selama dibangku
kuliah.

Secara sistemati Tugas Akhir ini terdiri dari 5 bab. Bab 1 berisi tentang
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manfaat hasil penelitian, Bab 2 berisi tentang tinjaun pustaka serta kerangka pikir,
Bab 3 berisi 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, dan bab 5 merupakan penutup, yaitu
kesimpulan dan saran.
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Bidang Umum Politeknik Pariwisata Makassar.

Ibu Dra. Surya Dewi, MM., CHE., CEP, CEM, CEE. selaku Pembantu
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Seluruh jajaran Dosen dan Staff Politeknik Pariwisata Makassar yang selalu
memberikan bantuan, kritik dan saran kepada penulis.
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penelitian ini dapat berguna bagi semua orang yang membutuhkan.



Akhir kata, semoga Allah SWT senangtiasa melimpahkan karunia-Nya dan
membalas segala amal kebaikan semua pihak yang telah membantu penulis
dalam menyusun Tugas Akhir.

Makassar, 02 Agustus
2024

Penulis

Fakhira Mas’ud
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