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LIQUEUR SAWO DENGAN METODE INFUSI

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 Politeknik Pariwisata NHI Bandung dan etika yang berlaku
dalam masyarakat keilmuan kecuali arahan dari Tim Pembimbing,

Dalam Tugas Akhir/Proyek Akhir ini tidak terdapat karya atau pendapat
yang telah ditulis atau dipublikasikan orang atau pihak lain kecuali secara
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