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Nim ¢ 2022411055
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. Tugas akhir yang berjudul :

“CHOCOLATE SHOWPIECE BERTEMAKAN KOMIDI PUTAR”

Ini merupakan hasil karya penelitian 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 keilmuwan kecuali arahan dari
Tim Pembimbing,

. Dalam Tugas Akhir ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulis atau
dipublikasikan oleh orang atau pihak lain kecuali secara tertulis dengan jelas
dicantumkan sebagai acuan dengan disebutkan 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 etika keilmuan, dan ada klaim
terhadap keaslian nashkah ini, maka saya 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.

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

Bandung, 18 Juni 2025

NIM 2022411055
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