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data. Sedangka bab 5 merupakan penutup, meliputi kesimpulan dan saran.
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dengan penuh rasa cinta dan kasih sayang, serta selalu memberikan
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Gereja saya , dan someone special yang selalu memberikan semangat
dan memberikan dukungan doa kepada penulis sehingga dapat
menyelesaikan Tugas Akhir ini.

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.
Makassar,4 Agustus 2024

Penulis

Yunike Cheren Ramba
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