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Yang bertanda tangan di bawah ini, saya:

Nama : Leonardo Alexander
Tempat/Tanggal Lahir : Bogor, 3 Juni 2002
NIM : 2020407040
Program Studi : Tata Hidang
Jurusan : Hospitaliti

Dengan ini saya menyatakan bahwa:
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Tugas Akhir yang berjudul:

PENGEMBANGAN PRODUK MEAD DENGAN PERISA BUAH MANGGA KWENI ini
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.

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 dise.butkah sumber, nama pengarang dan
dicantumkan dalam daftar pustaka.

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
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, 12 Juni 2024
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menyelesaikan Tugas Akhir dengan judul “PENGEMBANGAN PRODUK
MEAD DENGAN PERISA BUAH MANGGA KWENI” yang merupakan salah
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tugas akhir ini.
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