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pembimbing. 

4. Dalam karya tulis ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulis 
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dicantumkan sebagai acuan dalam naskah dengan disebutkan nama 

pengarang dan dicantumkan dalam daftar pustaka. 

      Pernyataan ini saya buat sesungguhnya dan apabila di kemudian hari terdapat 

penyimpangan dan ketidakbenaran dalam pernyataan ini, maka saya menerima 

sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang telah saya peroleh, karena karya   
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