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PRAKATA 
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Pendidikan Ganesha. 
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ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Dr. I Gede Sudirtha, S.Pd., M.Pd., selaku Dekan Fakultas Teknik dan Kejuruan 

sekaligus Penguji II, atas motivasi dan fasilitas yang diberikan sehingga bisa 
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Industri atas motivasi yang diberikan dalam penyelesaian skripsi ini. 

3. Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si selaku Koordinator Program Studi Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga serta Pembimbing I atas motivasi dan dukungan yang 

diberikan dalam penyelesaian skripsi ini. 

4. Cokorda Istri Raka Marsiti, S.Pd., M.Pd., selaku Pembimbing II yang telah 

memberikan bimbingan, arahan, petunjuk dan motivasi kepada penulis dalam 

penyelesaian skripsi ini. 

5. Dr. Ni Wayan Sukerti, S.Pd., M.Pd., selaku Penguji I, atas arahan dan 

semangat yang diberikan dalam penyusunan skripsi ini. 

6. Bapak dan Ibu Dosen dan laboran di Program Studi Pendidikan Kesejahteraan 

Keluarga secara umum dan konsentrasi Tata Boga secara khusus, yang selalu 

membimbing, mengarahkan, dan mendidik selama penulis belajar dan 

menyelesaikan skripsi ini. 

7. Para staf pegawai di lingkungan Fakultas Teknik dan Kejuruan Universitas 

Pendidikan Ganesha yang banyak memberikan bantuan dan arahan di bidang 

administrasi. 
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8. Semua pihak yang tidak bisa disebutkan satu per satu yang telah membantu 

dalam penyelesaian pembuatan skripsi ini. 

Penulis menyadari sepenuhnya bahwa apa yang tersaji dalam skripsi ini 
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Untuk itu demi kesempurnaan skripsi ini, penulis mengharapkan segala kritik 
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