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KATA PENGANTAR 
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Seni Kuliner Politeknik Pariwisata Makassar.  
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penelitian, Bab 2 memuat tentang tinjauan pustaka dan kerangka pikir, Bab 3 

memuat tentang penedekatan penelitian, jenis dan sumber data, teknik 

pengumpulan data dan teknik analisis data, Bab 4 berisi tentang hasil penelitian dan 

pembahasan yaitu gambaran umum lokasi penelitian, penyajian analisis data dan 

Bab 5 merupakan penutup yaitu kesimpulan serta saran. 
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berbagai pihak yang telah banyak membantu sehingga penulis dapat menyelesaikan 

tugas ini dengan baik, maka pada kesempatan ini penulis ingin menyampaikan 

ucapan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada: 
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