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PRAKATA 
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pendidikan pada Universitas Pendidikan Ganesha. 
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Penulis menyadari sepenuhnya bahwa dalam skripsi ini masih jauh dari 

sempurna karena keterbatasan kemampuan yang Penulis miliki. Untuk itu kritik 

dan saran yang membangun sangat Penulis harapkan. Penulis berharap skripsi 

ini dapat berguna dan bermanfaat bagi kita semua. 
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