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Diploma 3 Seni Kuliner, Jurusan Hospitaliti, di Politeknik Pariwisata Makassar.  
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dan sumber data, serta teknik analisis data. Bab 4 merupakan hasil penelitian dan 

pembahasan, meliputi gambaran umum lokasi penelitian serta hasil penelitian 

terkait penyajian data eksperimen dan karakteristik produk. Sedangkan bab 5 

merupakan penutup, meliputi kesimpulan dan saran. 
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3. Tiga orang kakak tercinta penulis, Mila, Misna, dan Mirda yang telah 

membimbing dengan penuh rasa cinta dan kasih sayang, selalu memberikan 

semangat serta selalu memberikan dukungan, dan doa kepada penulis. 
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