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PRAKATA 

 

 Puji syukur selaku peneliti panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, atas 

rahmat dan karunia-Nya, penulis dapat menyelesaikan karya tulis berupa skripsi 

yang berjudul “Uji Kualitas Thumbprint Cookies Substitusi Tepung Sorgum 

(Sorghum Bicolor L)”. Karya ini dibuat dengan tujuan memenuhi salah satu 

persyaratan guna memperoleh gelar sarjana pendidikan di Universitas pendidikan 

Ganesha. 
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9. Para staf pegawai di lingkungan Fakultas Teknik dan Kejuruan Universitas 
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administrasi. 
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angkatan 2021, terima kasih atas pengalaman belajar, semangat, 

kebersamaan dan terima kasih atas dukungan yang diberikan kepada 

penulis. 
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penyusunan skripsi ini. 
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