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Penyusunan Tugas akhir ini disusun oleh penulis dengan penuh kesadaran dan

sebaik-baiknya. Penulis menerima dan menghargai kritikan dan saran yang dapat

membangun dan menjadikan laporan ini lebih bermanfaat bagi semua pihak dan

menjadi inspirasi, motivasi dan refrensi, untuk menambah wawasan bagi yang

membacanya terutama sebagai ilmu pengetahuan di bidang pastiseri.

Bandung, 25 November 2024

Ayna Shafira Poeti Deanda
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