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Diploma 3 Seni Kuliner, Jurusan Hospitaliti, di Politeknik Pariwisata Makassar.  
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bab. Bab 1 berisi tentang pendahuluan, yang meliputi latar belakang masalah, 

tujuan penelitian, dan manfaat hasil penelitian, Bab 2 berisi tentang tinjauan pustaka 
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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 
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semangat serta selalu memberikan dukungan, dan doa kepada penulis. 
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Direktur Politeknik Pariwisata Makassar.   

5. Bapak Dr. Syamsu Rijal, S.Sos., M.pd., CHE,, CDM-FL. selaku Pembantu 

Direktur 1 Bidang Akademik Politeknik Pariwisata Makassar.   
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