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SURAT PERNYATAAN ORIGINALITAS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama : Dionisius alejandro
NIM : 22110033
Program Studi

: Diploma Tiga Seni Kuliner

Judul Laporan final project  : Perbedaan Penggunaan Zat Pengental Agar-Agar,
Pectin, Dan Gelatin Terhadap Karakterisik Dan
Penerimaan Soto Jam

m.enyatakan de:ngan sesungguhnya bahwa Laporan Final Project yang telah
disusun sebagai syarat untuk memenuhi mata kuliah final project pada Program

Stug? .Diploma Tigas Seni Kuliner Akademi Sages merupakan karya ilmiah
sendiri.

Apabila dikemudian hari ditemukan adanya indikasi plagiat dalam karya ilmiah
ini, saya bersedia menerima hukuman/sangsi sesuai ketentuan dan peraturan
yang berlaku, yaitu mengulang pelaksanaan magang.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan penuh tanggung jawab dan
kesadaran, serta tidak dipaksakan oleh pihak manapun.

Pasuruan, 3 September 2025
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