KATA PENGANTAR

Dengan menyebut nama Allah Yang Maha Pengasih lagi Maha Penyayang
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manfaat penelitian, bab 2 berisi tentang tinjauan pustaka dan kerangka pikir, bab 3
merupakan metode penelitian meliputi pendekatan penelitian, jenis, dan sumber
data. Bab 4 merupakan hasil penelitian dan pembahasan meliputi gambaran umum
lokasi penelitian serta penyajian analisa data. Sedangkan pada bab 5 merupakan
penutup yang meliputi kesimpulan dan saran.
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3. Daeng Onna, Eni, Emmil dan Obe sebagai sumber finansial dan semangat
dari penulis selama hidup merantau menempuh pendidikan di kampus
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viii



10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

Bapak Dr. Herry Rachmat Widjaja, M.M.Par., CHE., selaku Direktur
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penulis,
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Seluruh jajaran Staff akademik Politeknik Pariwisata Makassar.

Sahabat, kawan, teman-teman penulis, Nur Awalia Ramadani yang selalu
sigap dalam membantu sekaligus sahabat seperjuangan, Nafikah Hulian
adik tidak sedarah penulis yang serba bisa, Haerunnisya Munir yang tabah

membantu memberikan pengertian, Faikah Aulia Purkoniah yang



senantiasa berbagi tips-tips kehidupan dan seluruh teman-teman yang selalu
membantu penulis sehingga dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini.

17. Semua teman-teman mahasiswa sejurusan serta semua pihak yang tidak
mampu penulis sebutkan satu persatu yang telah memberikan bantuan dan
kemudahan selama proses penyelesaian Tugas Akhir ini.

Tugas Akhir ini masih jauh dari kata sempurna, untuk itu berbagai masukan,
saran, maupun Kritik sangat penulis harapkan untuk perbaikan sebagai sebuah
karya tulis ilmiah. Semoga tulisan ini dapat memberikan pengetahuan baru bagi

mahasiswa pariwisata di Politeknik Pariwisata Makassar maupun orang lain.

Makassar, 29 Juli 2024

Penulis

Andi Geri Anwar Mappatoba
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