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menyelesaikan Program Diploma III Jurusan Hospitaliti, Program Studi Seni 
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diperoleh dibangku kuliah dengan kenyataan yang ada dilingkungan kerja. 
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Penelitian, Manfaat Hasil Penelitian), Bab 2 berisi tentang tinjauan pustaka dan 

kerangka pikir. Bab 3 berisi metode penelitian, meliputi pendekatan penelitian, 

jenis dan sumber data. Bab 4 merupakan hasil penelitian dan pembahasan termasuk 

gambaran umum lokasi penelitian serta penyajian analisis data. Sedangkan bab 5 

berisi penutup, meliputi kesimpulan dan saran.  
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biasa dalam setiap langkah hidup penulis, yang merupakan anugrah terbesar 

dalam hidup. Penulis berharap dapat menjadi anak yang dapat dibanggakan 

dn semoga selalu diberikan kesehatan dan Panjang umur.  

3. Bapak Dr. Herry Rachmat Widjaja, MM.Par.,CHE., CHE., CDM-FL Selaku 

direktur Politeknik Pariwisata Makassar. 
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