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menyelesaikan usulan penelitian ini dengan baik dan tepat pada 

waktunya. 

6. Ibu Sandra Sanggramasari, SE., M.Sc., selaku dosen pembimbing 

pendamping dalam penyusunan tugas akhir ini. Terima kasih atas 

bimbingan serta arahannya selama penulisan tugas akhir ini dengan 



ii 

 

baik. Terima kasih atas waktu, tenaga, serta dedikasi yang telah 
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bagi semua pihak baik penulis dan juga pembaca, akhir kata penulis ucapkan terima 

kasih. 
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