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Akhir kata, semoga Allah swt senantiasa melimpahkan karunia-nya dan

membalas segala amal kebaikan semua pihak yang telah membantu penulis dalam
penyusunan tugas akhir ini. Semoga tugas akhir ini bermanfaat bagi seluruh
mahasiswa politeknik pariwisata Makassar dimasa yang akan datang dan dapat
memberikan inspirasi terhadap pembaca.

Makassar, 25 Juli 2024
Penulis

Mirza Hairat
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