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MOTTO 

 

Semua butuh proses, tidak ada yang instan. Selama mau berusaha, 

pasti ada jalan. Yang penting terus mencoba dan tidak menyerah. 

 

“Boy Chandra” 
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PRAKATA 

 

Puji syukur penulis panjatkan ke hadapan Tuhan Yang Maha Esa karena 

berkat rahmat Nya-lah, penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul 

“Pengembangan Flipbook  Materi adonan sus (choux paste). Dengan Model 4d 

Pada Mata Kuliah Pastry  Di Program Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner”. 

Skripsi ini disusun guna memenuhi salah satu syarat untuk menyelesaikan studi dan 

memperoleh gelar sarjana pendidikan di Program Studi Pendidikan Vokasional Seni 

Kuliner Universitas Pendidikan Ganesha. 

Penyelesaian skripsi ini merupakan salah satu syarat dan tanggung jawab 

dalam masa studi dan merupakan karya akhir penulis dalam menempuh pendidikan 

Strata 1. Tentunya keberhasilan penyusunan skripsi ini tidak lepas dari bantuan dan 

bimbingan dari berbagai pihak. Sehubungan dengan itu, penulis ingin mengucapkan 

terima kasih kepada beberapa pihak, yaitu: 

1. Prof Dr. Kadek Rihendra Dantes, S.T., M.T., selaku Dekan Fakultas Teknik 

dan Kejuruan, yang telah memberikan arahan baik selama masa studi maupun 

selama penyusunan skripsi ini. 

2.  Made Windu Antara Kesiman, S.T., M.Sc., Ph.D., selaku Wakil Dekan I 

Fakultas Teknik dan Kejuruan, yang telah memberikan arahan baik selama 

masa studi maupun selama penyusunan skripsi ini. 

3. Ketut Udy Ariawan, S.T., M.T., selaku Ketua Jurusan Teknologi Industri 

Fakultas Teknik dan Kejuruan, yang telah memberikan arahan baik selama 

masa studi maupun selama penyusunan skripsi ini. 

4. Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd., M.Pd., selaku Koordinator Program 

Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner, atas segala motivasi yang 

diberikan dalam penyusunan skripsi ini. 

5. Dr. Cokorda Istri Raka Marsiti, S.Pd., M.Pd., selaku Pembimbing I, atas 

segala motivasi, semangat, dan waktu untuk senantiasa memberikan arahan 

dan bimbingan kepada penulis dalam menyusun skripsi ini. 

6. Dr. Luh Masdarini, S.Pd., M.Pd., selaku Pembimbing II, atas segala motivasi, 

semangat, dan waktu untuk senantiasa memberikan arahan dan bimbingan 

kepada penulis dalam menyusun skripsi ini. 
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7. Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si., selaku Penguji I, atas segala semangat dan 

waktu yang diluangkan untuk penulis dalam penyusunan skripsi ini. 

8. Dr. Made Diah Angendari, S.Pd., M.Pd., selaku Penguji II, atas segala 

semangat dan waktu yang diluangkan untuk penulis dalam penyusunan 

skripsi ini. 

9. Ibu Dosen di Program Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner, yang telah 

memberikan bantuan dan arahan kepada penulis dalam penyusunan skripsi 

ini. 

10. Para staf dan pegawai di lingkungan Fakultas Teknik dan Kejuruan 

Universitas Pendidikan Ganesha, yang telah memberikan bantuan dan arahan 

dalam bidang administrasi. 

11. Keluarga Bapak I Made Sumerta, Ibu Ni Luh Sri Juliastini, Bibik Ni Luh 

Arjani, adik-adik Ni Made Yunita Widya Suari dan I Nyoman Triesta Oka 

Sedhana serta keluarga besar yang selalu memberikan doa, dukungan, serta 

motivasi penyusun dalam menjalankan kegiatan selama perkuliahan 

12. Teman-teman angkatan 2021 di Program Studi Pendidikan Vokasional Seni 

Kuliner yang telah memberi semangat dan dorongan motivasi sehingga 

skripsi ini telah selesai 

13. Semua pihak yang telah membantu dalam penyusunan skripsi ini, yang tidak 

dapat disebutkan satu per satu. 

Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih jauh dari kesempurnaan. Semoga 

skripsi ini dapat bermanfaat dan menambah pengetahuan serta pemahaman bagi 

semua pihak serta bagi perkembangan pendidikan utamanya dalam bidang 

pendidikan kuliner. Meskipun terdapat kekurangan dalam skripsi ini, penulis 

mengharapkan saran dan kritik yang membangun untuk penyempurnaan skripsi ini. 

 

Singaraja, 10 Agustus 2025 
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