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RIWAYAT HIDUP 

 

Riska A., Lahir di Pakkolompo pada tanggal 24 Oktober 1999 

merupakan anak pertama dari 2 bersaudara dari pasangan 

bapak Agus dan ibu Salmawati.  Alamat penulis  yaitu  Jl. Poros 

Malino km 45 Kabupaten Gowa, dan saat ini tinggal di Perintis 

Kemerdekaan 7 (PK7). Jenjang pendidikan formal yang pernah 

ditempuh penulis adalah SDI Pakkolompo kemudian melanjutkan sekolah SMP di 

SMPN 1 Parangloe , kemudian melanjutkan pendidikan SMA di SMAN 1 

Parangloe atau SMA 6 GOWA dan masuk di jurusan IPA. Lulus pada tahun 2017. 

Organisasi yang pernah diikuti penulis  sewaktu sekolah di SMAN 1 Parangloe 

yaitu sebagai anggota PMR (Palang merah remaja) dan setelah menyelesaikan 

tingkat sekolah menengah atas atau sederajat, penulis diterima di Perguruan Tinggi 

Negeri (PTN) melalui jalur SNMPTN Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin 

Makassar pada tahun 2017. Organisasi kampus yang pernah diikuti oleh penulis 

yaitu UKM FOSIL (Forum Studi Ilmiah) dan HIMATEHATE_UH (Himpunan 

Mahasiswa Teknologi Hasil Ternak).  

 

 


