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PERNYATAAN MAHASISWA

Yang bertanda tangan dibawah ini, saya :
Nama : KALISTA SYIFA ASHILA

Tempat/Tanggal Lahir : TASIKMALAYA, 27 AGUSTUS 2001

NIM 12021411069
Program Studi - SENI PENGOLAHAN PATISERI
Jurusan : PERHOTELAN

Dengan ini saya menyatakan bahwa :

1. Tugas Akhir yang berjudul “SUBSTITUSI KENTANG DENGAN BUI
CEMPEDAK DALAM PEMBUATAN DONAT KENTANG” 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 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 disebutka 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 bersédia 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.
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4. Demikian Surat Pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya untuk dapat

dipergunakan sebagaimana mestinya.

Bandung, 27 April 2024
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Kata Pengantar
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yang sehat lahir dan batin. Dan tidak lupa pula saya sertakan sholawat serta salam

saya haturkan kepada Nabi besar Muhammad SAW.

Tugas akhir ini dibuat untuk memaparkan secara detail eksperimen yang
telah dibuat oleh penulis. Keseluruhan isi ilmiah ini adalah hasil penelitian yang
dilakukan oleh penulis selama beberapa bulan.

Penulis menyadari bahwa tanpa adanya bimbingan dan dukungan dari
semua pihak maka penelitian Tugas Akhir ini tidak akan di selesaikan dengan
baik sebagaimana mestinya. Oleh karena itu, penulis menyampaikan terimakasih

kepada :

1. Bapak Anwari Masatip, MM.Par selaku direktur utama Politeknik

Pariwisata NHI Bandung.

2. Ibu Ni Gusti Made Kerti Utami, B.A., M.M. Par., CHE. Selaku kepala
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Seluruh dosen dan instruktur pengajar Program Studi Seni Pengolahan
Patiseri Politeknik Pariwisata NHI Bandung.

Bapa dan kakak — kakak saya yang sudah memberikan dukungan moral dan
material sehingga penulis bisa menyelesaikan tugas akhir ini. Terimakasih
atas do’a, cinta, kepercayaan, dan segala bentuk yang telah diberikan
sehingga penulis berada di titik ini. Semoga Allah SWT memberikan
keberkahan di dunia serta tempat terbaik di akhirat kelak, karena telah
menjadi figur bapak dan kakak yang baik.

Almh. Yeti Cahyati atau yang biasa saya panggil ibu. Alhamdulillah kini
penulis telah berada ditahap ini, menyelesaikan tugas akhir ini sebagai
persembahan yang terakhir untukmu. Terimakasih sudah melahirkan,
merawat, dan membesarkan saya sampai umur 13 tahun kita bersama dan
atas do’a — do’a yang telah engkau panjatkan sampai saya bisa sekuat ini.
Terimakasih sudah mengantarkan saya sampai titik ini, meskipun pada

akhirnya saya harus berjalan sendiri tanpa kau temani.

Untuk diri saya sendiri, terimakasih telah berusaha dan bertanggung jawab
untuk menyelesaikan tugas akhir ini sampai akhir. Terimakasih karena terus
bertahan, berusaha dan tidak menyerah, serta senantiasa menikmati setiap
proses nya yang bisa dibilang tidak mudah. Berbagahagialah dimanapun

kamu berada, apapun kurang dan lebihmu mari merayakan diri sendiri.

11. Sahabat — sahabat saya tercinta yang selalu ada di sisi saya, memberikan

12.

semangat, dukungan, serta tawa yang tak ternilai harganya. Terima kasih
untuk selalu siap mendengarkan keluh kesah saya, memberikan nasihat
bijak, serta tidak pernah lelah memberikan dukungan moral. Kebersamaan
kita telah menjadi sumber motivasi yang besar dalam menyelesaikan tugas
akhir ini. Sehat selalu dan semoga selalu bersama sampai akhir.

Semua pihak yang telah memberikan saya semangat dan dukungan yang
tidak bisa saya sebutkan satu persatu. Terimakasih sudah membantu saya
dalam mencari nangka dan cempedak hingga tengah malam, sehat — sehat

kalian semua, semoga selalu dilindungi dan dimudahkan segala urusannya
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olen Allah SWT dimanapun kalian berada. Tanpa adanya kalian penulis

tidak mungkin berada sampai dititik ini.

Akhir kata, penulis berharap semoga Tugas Akhir ini dapat diterima serta

dapat bermanfaat bagi para pembaca.

Bandung, 30 April 2024

Kalista Syifa Ashila
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