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Tugas Akhir yang berjudul:
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atas ctika keilmuan, dan/atau ada klaim terhadap keaslian naskah ini, maka saya bersedia
menerima sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang telah diperoleh karena karya
tulis ini dan sanksi lainnya scsuai dengan norma yang berlaku di Politeknik Pariwisata
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13. Diri saya sendiri karena telah memberikan usaha yang maksimal untuk

menyelesaikan Tugas Akhir ini.

14. Serta semua pihak lainnya yang tidak dapat disebutkan satu per satu
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