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Dalam penyelesaian Tugas Akhir ini, tentu banyak hambatan dan kesulitan
yang peneliti dapatkan, namun berkat bantuan, bimbingan dan arahan dari berbagai
pihak peneliti dapat menyelesaikan tugas ini dengan baik, maka pada kesempatan
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Serta seluruh teman-teman MTB 2021/SKU 2023 khususnya SKU A yang
menjadi teman seperjuanagn peneliti dalam suka dan duka selama menimba
ilmu di politeknik pariwisata makassar.
Seluruh anak Kuno 114 atas dukungan selama menjalani rangkaian proses
dari awal hingga sekarang.
Kepada kawan saya Jordhy L Hatimura, Muhammad Khaerul dan Mirza
hairat yang membantu saya baik susah maupun senang.
Kepada saudara namun tak sedarah saya Bonaventura Agatha Th.A.A.B.Teda
dan Ningsih Kartika Tolampi yang selalu memberikan dukungan.

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

membalas segala amal kebaikan semua pihak yang telah membantu peneliti 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

Muhammad Sevrizal Mulfajar
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