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PERNYATAAN MAHASISWA

Yang bertanda tangan di bawah ini, saya:

Nama : Reza Bagas Adriawan
Tempat/Tanggal Lahir : Jakarta, 21 November 2001
NIM : 201923684

Program Studi : Tata Hidang

Jurusan : Hospitaliti

Dengan ini saya menyatakan bahwa-
1. Tugas Akhir/Proyek Akhir yang berjudul:

“MINUMAN SPARKLING MEAD DENGAN METODE DOUBLE
FERMENTATION”

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.

2. 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.

3.

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.

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

Bandug, 25 Agustus 2023

- TEMPEL ———
?;'T&; 1DAKX597370813

Reza Bagas Adriawan



KATA PENGANTAR

Segala puji dan syukur dipanjatkan atas kehadirat Tuhan Yang Maha Pengasih
atas segala kebaikannya telah melimpahkan kasih, karunia, dan kehendak-Nya
sehingga penulis dapat menyelesaikan dan menuntaskan Tugas Akhir ini dengan judul
“MINUMAN SPARKLING MEAD DENGAN METODE DOUBLE
FERMENTATION”.

Penyusunan Tugas Akhir yang penulis ajukan untuk memenuhi syarat, dan
menentukan kelulusan dalam menyelesaikan studi di Politeknik Pariwisata NHI
Bandung program studi Tata Hidang pada program Diploma I1I.

Pada proses pembuatan Tugas Akhir butuh usaha yang keras dalam penyusunan
Tugas Akhir ini, dan penulis mengalami kesulitan dikarenakan adanya hambatan dan
masalah dalam proses penyusunan Tugas Akhir yang penulis buat. Namun penyusunan
Tugas Akhir ini tidak lepas dari bimbingan, dukungan, bantuan, solusi dannasehat dari
berbagai pihak seperti dosen, pembimbing, dan lainnya.

Pada penyusunan Tugas Akhir ini, penulis tidak akan menyelesaikan tanpa
dukungan orang-orang terdekat dan penulis tidak lupa untuk mengucapkan terima
kasih yang sebesar-besarnya atas pengarahan serta bimbingan dari berbagai pihak
sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir ini dengan benar dan tepat waktu.

Oleh karena itu penulis banyak mengucapkan terimakasih kepada :



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

Ibu Dr. ER. Ummi Kalsum, MM.Par., CHM., CHRMP. selaku Kepala
Bagian Administrasi Akademik dan Kemahasiswaan Politeknik Pariwisata
NHI Bandung.

Bapak Pudin Saepudin, SST.Par., M.P.Par. Selaku Ketua Jurusan
Hospitaliti Politeknik Pariwisata NHI Bandung.

Ibu Hanna Daniati, S.I.Kom., MM.Par., CHE. selaku Ketua Program Studi
Tata Hidang Politeknik Pariwisata NHI Bandung, dan sekaligus selaku
pembimbing Utama yang telah memberi arahan dan dukungan dalam
penyusunan Tugas Akhir.

Ibu Dra.Retno Budi Wahyuni, MM.CHE Selaku pembimbing Pendamping
yang telah memberikan waktu serta arahan dalam menyempurnakan
penulisan Tugas Akhir.

. Seluruh Dosen serta Staf Administrasi Program Studi Tata Hidang yang
telah memberikan ilmu, pelajaran, dukungan, dan motivasi kepada Penulis
selama masa perkuliahan sampai penyusunan laporan Tugas Akhir ini.
Keluarga penulis yang telah memberikan motivasi dan selalu mendukung
penulis dalam proses awal perkuliahan sampai penyusunan Tugas Akhir ini.
. Seluruh teman-teman penulis dari kelas TAH 6A Tata Hidang 2019 atas
dukungan, doa, dan kebaikannya selama proses kegiatan awal perkuliahan

sampai akhir.



9. Seluruh kerabat penulis di Politeknik Pariwisata NHI Bandung maupun di
luar kampus yang tidak dapat disebutkan satu per satu yang selalu
memberikan motivasi kepada penulis dalam hal apapun.

Dalam proses penyusunan dan penulisan Tugas Akhir ini, penulis menyadari

adanya kekurangan dalam pekerjaan penyusunan Tugas Akhir ini. Akhir kata, mohon
dimaklumi atas kekurangan dalam proses penyusunan Tugas Akhir ini, dan penulis

mengharapkan saran atau kritik untuk perbaikan Tugas Akhir ini.

Bandung, Juli 2023

Reza Bagas Adriawan
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