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PERNYATAAN MAHASISWA 

Yang bertanda tangan di bawah ini, saya : 

 Nama : Ivan Ignatius Haris 

 Tempat/ Tanggal Lahir : Jakarta, 15 Juni 1997 

 NIM : 201822785 

 Program Studi : Manajemen Tata Hidangan 

 Jurusan : Hospitaliti 

Dengan ini saya menyatakan bahwa : 

1. Tugas Akhir/Proyek Akhir/Skripsi yang berjudul: 
Herbal Yinyang Coffee ini adalah merupakan hasil karya dan hasil 
penelitian saya sendiri, bukan merupakan hasil penjiplakan, pengutipan, 
penyusunan oleh orang atau pihak lain atau cara-cara lain yang tidak 
sesuai dengan ketentuan akademik yang berlaku di Sekolah Tinggi 
Pariwisata Bandung dan etika yang berlaku dalam masyarakat keilmuan 
kecuali arahan dari Tim Pembimbing. 

2. Dalam Tugas Akhir/Proyek Akhir/Skripsi ini tidak terdapat karya atau 
pendapat yang telah ditulis atau dipublikasikan orang atau pihak lain 
kecuali secara tertulis dengan jelas dicantumkan sebagai acuan dalam 
naskah dengan disebutkan sumber, nama pengarang dan dicantumkan 
dalam daftar pustaka. 

3. Surat pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya, apabila dalam 
naskah Tugas Akhir ini ditemukan adanya pelanggaran atas apa yang saya 
nyatakan di atas, atau pelanggaran atas etika 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 sesuai dengan norma yang berlaku di Sekolah 
Tinggi Pariwisata Bandung ini serta peraturan – peraturan terkait lainnya. 

4. Demikian Surat Pernyataan ini saya buat dengan sebenar – benarnya untuk 
dapat dipergunakan sebagaimana mestinya. 

 

Bandung, Juli 2021 

Yang membuat pernyataan, 

         

        Ivan Ignatius Haris   
                         201822785 
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Puji serta Syukur yang tak terhingga penulis panjatkan kepada hadirat 

Tuhan Yang Maha Esa atas ijin, karunia serta rahmat-Nya sehingga penulis dapat 

menyelesaikan usulan penelitian yang mana merupakan salah satu syarat 

kelulusan dalam menempuh studi pada Program Diploma III, Jurusan Hospitaliti, 

Program Studi Manajemen Tata Hidangan di Sekolah Tinggi Pariwisata Bandung 

dengan judul, “HERBAL YINYANG COFFEE“. 

Dalam kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terimakasih kepada 

beberapa pihak yang telah mambantu secara langsung maupun tidak langsung  

dalam pembuatan tugas akhir ini, yaitu  : 

1. Bapak Faisal, MM.Par., CHE selaku Ketua di Sekolah Tinggi Pariwisata 
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juga sebagai pembimbing I penulis yang telah meluangkan waktu untuk 

membimbing serta mengkoreksi dan memberikan ide dalam penyelesaian 

tugas akhir ini. 
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5. Ibu Dra. Retno Budi Wahyuni, MM. CHE. Selaku pembimbing II yang 

telah meluangkan waktunya untuk membimbing penulis dalam proses 

penulisan  serta memberikan motivasi dan  masukan kepada penulis. 

6. Seluruh dosen serta jajaran staff dan pengajar khususnya pada Program 

Studi Manajemen Tata Hidangan  Sekolah Tinggi Pariwisata Bandung. 
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usulan penelitian ini selesai. 
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