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Program Studi Seni Kuliner pada Jurusan Hospitaliti di Politeknik Pariwisata
Makassar.
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Dalam penyelesaian Tugas Akhir ini, tentu banyak hambatan dan kesulita yang
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13. Bapak Syahrial,S.S0s.,M.AP. Selaku pembimbing pendamping yang selalu
memberikan solusi yang inspiratif demi kelancaran penulisan Tugas Akhir.

14. Seluruh jajaran Dosen dan Staff Politeknik Pariwisata Makassar.

15. Serta seluruh teman-teman MTB 2021/SKU 2023 khususnya SKU A yang
menjadi teman seperjuanagn penulis dalam suka dan duka selama menimba
ilmu di politeknik pariwisata makassa r.

16. Dan kepada pemilik Nim 2133001 yang selalu memberikan semangat dan
dukungan serta membantu dan menemani penulis dalam menyelesaikan
penulisan Tugas Akhir.

Sebagai penutup, semoga Allah SWT selalu melimpahkan karunia-Nya dan
membalas segala kebaikan semua pihak yang telah membantu penulis dalam
menyusun tugas akhir ini. Semoga tugas akhir ini bermanfaat bagi seluruh
mahasiswa Politeknik Pariwisata Makassar di masa depan dan dapat memberikan
inspirasi kepada para pembaca.

Makassar, 22 Jyli 2024
Penulis

Rahmi Nuralya Azhari
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