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menyelesaikan studi pada program diploma 3 Seni Kuliner pada jurusan Hospitaliti
di Politehnik Pariwisata Makassar.
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membuat pendahuluan latar belakang masalah, rumusan masalah, tujuan, dan
manfaat dari hasil penelitian, bab 2 berisi tentang tinjauan pustaka dan kerangka
pikir, bab 3 merupakan isi tentang metode penelitian, meliputi pendekatan
penelitian, jenis dan sumber data, bab 4 berisi tentang hasil penelitian dan
pembahasan yaitu gambaran umum lokasi penelitian, penyajian dan analisis data,
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kemudahan yang senantiasa dia berikan sehingga peneliti dapat menyelesaikan
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2. Ayahanda Suardi dan Almh. Ibunda Misra yang sudah di surga, selaku orang
tua tercinta, yang selalu ada dari kecil hingga dewasa memberikan dukungan
doa, kasih sayang dan cintanya yang tak ada hentinya.
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kepada penulis.
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