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PERNYATAAN MAHASISWA

Yang bertanda tangan di bawah ini, saya :

Nama : Khalifah Amani
Tempat/Tanggal Lahir : Tangerang / 24 Agustus 2002
NIM : 2020407068

Program Studi : Tata Hidang

Jurusan : Hospitaliti

Dengan ini saya menyatakan bahwa:

I

2

Tugas Akhir/Proyek Akhir yang berjudul :

“KAWA DAUN LIQUEUR” 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 tertulis dengan jelas dicantumkan sebagai
acuan dalam naskah dengan disebutkan sumber, nama pengarang dan dicantumkan dalam daftar
pustaka.

. Surat Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya, apabila dalam naskah Tugas

Akhir/Proyek 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 Politeknik Pariwisata
NHI Bandung ini serta peraturan-peraturan terkait lainnya.

- Demikian Surat Pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya untuk dapat dipergunakan

sebagaimana mestinya,

Bandung, 3 Juli 2023
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Dengan segala hormat, penulis ingin mengucapkan puji dan syukur kepada
Tuhan Yang Maha Esa. Atas berkat, rahmat, dan karunia-Nya, penulis dapat
menyelesaikan Tugas Akhir ini dengan judul "KAWA DAUN LIQUEUR".

Penyusunan Tugas Akhir ini merupakan salah satu persyaratan dalam
menyelesaikan Studi Program Diploma 111, Jurusan Hospitaliti, Program Studi Tata
Hidang di Politeknik Pariwisata NHI Bandung.

Dalam kesempatan ini, penulis juga ingin mengungkapkan rasa terima kasih
yang sedalam-dalamnya untuk seluruh pihak yang telah memberikan kontribusi atas
keberhasilan penulis. Oleh karena itu, penulis ingin mengucapkan terima kasih
kepada:

1. Bapak Andar Danova L. Goeltom, S.Sos, M.sc. selaku Direktur Politeknik
Pariwisata NHI Bandung.

2. Ibu Ni Gusti Made Kerti Utami., BA., MM.Par., CHE selaku Kepala Bagian
Akademik Kemahasiswaan dan Kerjasama Politeknik Pariwisata NHI
Bandung.

3. Bapak Pudin Saepudin, S.ST.Par., MP.Par., CHE selaku Ketua Jurusan
Hospitaliti Politeknik Pariwisata NHI Bandung.

4. lbu Hanna Daniati, S.I.Kom,.M.M.Par,.CHE. selaku Ketua Program Studi Tata

Hidang Politeknik Pariwisata NHI Bandung.
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. Bapak Budi Wibowo, S.E., M.M.Par selaku pembimbing utama yang telah
meluangkan waktunya untuk membimbing, memberi masukan serta motivasi

dalam penulisan Tugas Akhir.
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Bapak Drs. Moch. Agus Syadad Saefullah, MM.Par selaku pembimbing
pendamping yang telah meluangkan waktunya untuk membimbing, memberi
masukan serta motivasi dalam penulisan Tugas Akhir.

Seluruh dosen, tenaga pengajar, dan staff administrasi khususnya pada Program
Studi Tata Hidang Politeknik Pariwisata NHI Bandung.

Kedua orang tua, Bapak Hendra Kelana dan Ibu Pidrawati yang selalu
mendukung dan memberikan doa serta memotivasi penulis dalam
menyelesaikan Tugas Akhir ini dengan lancar.

Seluruh teman belajar Program Studi Tata Hidang atas bantuan dan
dukungannya hingga Tugas Akhir ini dapat berjalan dengan baik.

Seluruh pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu, penulis
mengucapkan banyak terima kasih sehingga Tugas Akhir ini dapat
terselesaikan.

Dengan penuh kerendahan hati penulis sangat meyadari bahwa penulisan

Tugas Akhir ini masih jauh dari kata sempurna dan memiliki banyak kekurangan,

oleh karena itu besar harapan penulis agar dapat diberikan kritik dan saran yang

membangun dari berbagai pihak. Semoga Tugas Akhir ini dapat bermanfaat bagi

seluruh pembaca.

Bandung, 30 April 2023

Penulis
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