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MOTTO 

 

Allah memang tidak menjanjikan hidupmu akan selalu mudah, tapi dua kali 

Allah berjanji bahwa: <Fa inna ma9al -8isri Yusra, Inna ma9al 8usri Yusra= 

<Setiap kesulitan pasti ada kemudahan= 

 

(QS. Al-Insyirah 94: 5-6) 

 

<Suro diro djoyodiningrat lebur dening pangastuti= 

Segala bentuk rintangan prosesnya akan lancar apabila dilawan dengan sabar 

dan welas asih. 

 

"Mohon, mangesthi, mangastuti, marem." 

Selalu meminta petunjuk Tuhan untuk meyelaraskan antara ucapan dan perbuatan 

agar dapat berguna bagi sesama 

 

 

KATA PERSEMBAHAN  

Atas  kerendahan hati dengan mengucapkan puji syukur kepada Tuhan 

Yang Maha Esa, alhamdulillahi rabbil alamin. Tiada lembar yang paling indah 

dalam laporan skripsi ini kecuali lembaran persembahan. Skripsi ini penulis 

persembahkan kepada keempat orangtua tercinta yang selalu memberikan kasih 

sayang serta perjuangan yang tiada lelah kepada penulis, terimakasih selalu percaya 

bahwa penulis mampu menyelesaikan semuanya hingga berada di titik skripsi ini 

selesai. 

Penulis juga ingin mengucapkan terimakasih kepada sahabat, teman yang 

tidak bisa penulis sebutkan satu persatu yang telah memberikan dukungan doa, 

semangat, support untuk menemani setiap proses perkuliahan hingga penulis bisa 

menyelesaikan penyusunan skripsi ini selesai. 

Dan yang terakhir terimakasih untuk diri sendiri, Jihan Dava Meina karena 

telah mampu berjuang dan berusaha untuk bisa menyelesaikan skripsi ini hingga 

selesai. 
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9. 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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skripsi ini dapat bermanfaat dan berguna bagi kita semua khususnya penulis dan 
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