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PERNYATAAN  MAHASISWA 
Yang bertanda tangan di bawah ini, saya : 

Nama : Chaidar Abdul Malik 

Tempat/Tanggal Lahir :  Cianjur, 12 Juli 2000 

NIM :  201823093 

Program Studi :  Manajemen Patiseri  

Jurusan : Hospitality 

Dengan ini saya menyatakan bahwa: 

1. Tugas Akhir yang berjudul:  

Pembuatan Mozarella menggunakan distilled white vinegar 

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 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 disebutkan 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 Bandung 
ini serta peraturan-peraturan terkait lainnya. 

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

 
 

  
Bandung, 7 April 2022

Yang membuat pernyataan, 

Chaidar
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Puji beserta syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, yang 

senantiasa selalu melimpahkan rahmat dan karunia-Nya atas berkat beseta izin-

Nya, penulis dapat menyelesaikan penyusunan Tugas Akhir ini dengan judul 

“PEMBUATAN MOZARELLA MENGGUNAKAN DISTILLED WHITE 

VINEGAR”. Penulisan Tugas Akhir ini bertujuan untuk memenuhi salah satu syarat 

kelulusan untuk menempuh Program Studi Diploma III Manajemen Patiseri di 

Politeknik Pariwisata Bandung. 

 Dalam Penyelesaian Tugas Akhir ini penulis mendapat banyak bimbingan 

dan pengarahan dari berbagai pihak sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas 

Akhir ini dengan tepat waktu dan benar. Oleh karena itu Penulis mengucapkan 

terima kasih kepada: 

1. Bapak Andar Danova L. Goeltom,S.Sos, M.Sc. Selaku Ketua Politeknik 

Pariwisata Bandung. 

2. Ibu Selvi Novianti, S.ST.Par., M.Sc selaku Ketua program studi Manajemen 

Patiseri Politeknik Pariwisata Bandung. 

3. Ibu Made Citra Yuniastuti, SE.,MM. selaku pembimbing I yang telah 

membantu memberikan banyak saran dalam penyusunan serta penulisan 

Tugas Akhir penulis. 

4. Ibu R. Arti Sufianti, S.Sos.,M.Pd. selaku pembimbing II yang telah banyak 

membantu dan serta memberikan saran tambahan untuk Tugas Akhir 

dengan tujuan menjadi lebih baik dan memberikan acuan terhadap 

penyusunan dan penulisan. 
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5. Seluruh Dosen Program Studi Manajemen Patiseri Politeknik Pariwisata 

Bandung yang telah memberikan pengetahuan beserta dukungan kepada 

penulis. 

6. Orang Tua Penulis, Alm. Iwan Rudianto dan Dian Nugraha yang selalu 

senantiasa mendoakan serta memberikan segala dukungan baik dalam 

materi dan semangat sehingga penulis dapat seperti sekarang ini. 

7. Jilan Rana Anjani yang senantiasa menemani serta memberikan banyak 

dukungan yang berarti bagi penulis. 

8. Sahabat penulis, Abadi Pandapotan Simbolon, Kevin Athur Wicaksono, 

Matthew Arya Juan, Niko Rizky Destasa, dan Zefanya Vega Felisita yang 

selalu bersedia meluangkan waktu serta tenaga nya untuk memberikan 

dukungan juga menghibur penulis dalam masa penulisan Tugas Akhir. 

9. Serta rekan-rekan mahasiswa Pastry Brioche yang saling memberikan 

dukungan dan juga bantuan dalam situasi apapun sejak penulis memulai 

perkuliahan pada 2018. 

Saya sebagai penulis Tugas Akhir ini menyadari bahwa masih banyak 

kekurangan dalam proses penulisan Tugas Akhir ini. Oleh karena itu, penulis 

mengharapkan kritik dan saran yang membangun. 

Demikian yang dapat penulis sampaikan penulis berharap Tugas Akhir ini 

dapat diterima dan bermanfaat bagi semuanya. 

  Bandung, 22 Januari 2022 

 

 
Chaidar Abdul Malik 
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