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PERNYATAAN MAHASISWA

Yang bertanda tangan di bawah ini, saya :

Nama : Nida Nur Aini
Tempat/Tanggal Lahir : Bandung, 10 Desember 2004
NIM : 2022411023

Program Studi : Seni Pengolahan Patiseri
Jurusan : Hospitaliti

Dengan ini saya menyatakan bahwa:

1.  Tugas Akhir yang berjudul:

“SUBSTITUSI TEPUNG UBI UNGU DALAM PEMBUATAN SOFT COOKIES™
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 discbutkan 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 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.

Bandung, 16 Desember 2025

Yang membuat pernyataan,

Nida Nut Aini 5]
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usaha yang keras penulis dengan bereksperimen.

Pada penyelesaian tugas akhir ini, penulis mendapat banyak dukungan dan
arahan dari berbagai pihak. Oleh karena itu, pada kesempatan ini dengan penuh rasa
hormat penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih kepada semua yang telah
berkontribusi, sehingga penyusunan tugas akhir ini dapat diselesaikan dengan baik

dan tepat waktu. Khususnya kepada pihak-pihak yang penulis hormati :

1. Bapak Dr.Anwari Masatip, MM. Par. selaku Direktur Politeknik Pariwisata
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memberikan banyak dukungan, pengarahan, dan saran dalam Menyusun
tugas akhir ini.

6. Bapak Andi Asmara, SE., MM.Par. selaku pembimbing pendamping yang
telah memberikan banyak saran dalam menyusun tugas akhir ini.

7. Kedua orang tua penulis yang senantiasa merawat dan mendoakan sejak
penulis masih kecil hingga sekarang. Kehadiran mereka menjadi salah satu
faktor penting sehingga tugas akhir ini dapat terselesaikan.

8. Teman kuliah saya antara lain, Bella, Stephanie, Diana yang telah

mendukung dan memberikan semangat selama masa perkuliahan.

Akhirnya penulis mengucapkan terima kasih sebesar-besarnya kepada
seluruh pihak yang telah membantu memberikan dukungan dalam membuat tugas
akhir ini. Sebagai manusia yang tak lepas dari kekhilafan, penulis menyadari bahwa
karya tulis ini masih jauh dari kata sempurna karena keterbatasan ilmu dan
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