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dalam hidup. Penulis berharap dapat menjadi anak yang dapat dibanggakan
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4. Bapak Dr. Syamsu Rijal, S.Sos., M.pd., CHE,, CDM-FL. selaku Pembantu
direktur 1 Bidang Akademik Politeknik Pariwisata Makassar.

Vi



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Bapak Nur Salam, S.Sos., M.Pd., CDM-FL. selaku Pembantu Direktur II
bidang Umum Politeknik Pariwisata Makassar.

Ibu Dra.Surya Dewi, MM., CHE., CEP, CEM, CEE. selaku Pembantu
Direktur III Bidang Kemahasiswaan Politeknik Pariwisata Makassar.
Bapak Muhammad Arfin Muh Salim, S.Pd., M.Pd., Ph.D., CHE., CEP,
CEM, CEE., CIIQA., CDM-FL. Selaku Kabag Adm. Akademik
Kemahasiswaan dan Umum Politeknik Pariwisata Makassar.

Ibu Maryam Yusuf, SE.,M.Si.,CHE..CDM-FL Selaku Sub bagian
Administrasi Akademik Politeknik Pariwisata Makassar.

Bapak Daniel Adolf Ohyver, SE.M.Pd.,CHE.,.CDM-FL Selaku ketua
Jurusan Hospitaliti Politeknik Pariwisata.

Bapak Faisal Akbar Zaenal, SST.Par.,, MM.,CIIQA.,CDM-FL Selaku ketua
Program Studi Seni Kuliner Politeknik Pariwisata Makassar.

Bapak Muhammad Anas, A.Md.,SE.,MM,CHE.,CIIQA Selaku kepala
Laboratorium Dapur Politeknik Pariwisata Makassar.

Ibu Lily DianaFitri Hasan, A.Md,S.Sos.,MM.,CHE.,CIIQA Selaku
pembimbing utama yang membantu proses penulisan Tugas Akhir.

Bapak Dr. H. Muhadjir Suni, S,Sos.,M.Pd Selaku pembimbing kedua yang
banyak membantu dalam menyelesaikan tugas akhir ini.

Seluruh staff Akademik dan dosen SKU Politeknik Pariwisata Makassar
yang selalu mendukung dan memberikan saran kepada penulis.

Kepada teman-teman seperjuangan saya Tiara, Fajar, Irdha, Latizah, Nur,
Sasa, Ai, Ais, Chate, Kadek, yang telah memberikan penulis semangat dan
menemani, membantu penulis untuk menyelesaikan Tugas Akhir.

Seluruh teman-teman Program Studi Seni Kuliner yang khususnya SKU 6B

yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu.

vii



Penulis menyadari bahwa Tugas Akhir Ini masih banyak terdapat
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