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PRAKATA 

Dengan memanjatkan puja dan puji syukur kehadirat Allah SWT/Tuhan Yang 

Maha Esa yang telah melimpahkan segala rahmat dan karunianya, sehingga penulis 

dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul “Substitusi Penggunaan Tepung Mocaf 

(Modified Cassava Flour) Pada Butter Cookies Kelapa” di tengah wabah covid-19 

yang masih berkembang. Adapun maksud dan tujuan penyusunan skripsi ini untuk 

memenuhi persyaratan mendapatkan gelar serjana pendidikan pada Universitas 

Pendidikan Ganehsa. 

Pembuatan skripsi ini tidak terlepas dari bantuan berbagai pihak, untuk itu 

dalam kesempatan ini penulis mengucapkan terima kasih kepada : 

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

Kejuruan Universitas Pendidikan Ganesha Singaraja, atas fasilitas yang telah 

disediakan guna menunjang pembuatan skripsi ini. 

2. Bapak Dr. Kadek Rihendra Dantes, S.T.,M.T. selaku Ketua Jurusan Teknologi 

Industri. 

3. Ibu Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si. selaku Koordinator Prodi Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga sekaligus Pembimbing I, atas bimbingan, arahan dan 

motivasi dalam menyusun skripsi ini. 

4. Ibu Luh Masdarini, S.Pd.,M.Pd. selaku Dosen Pembimbing II, atas 

bimbingan, arahan, motivasi serta dukungan dalam menyusun skripsi ini. 

5. Ibu Ni Made Suriani, S.Pd.,M.Par selaku penguji I, atas bimbingan dan arahan 

dalam menyusun skripsi ini. 

6. Ibu Dra. I Dewa Ayu Budhayani, M.Pd. selaku penguji II, atas bimbingan, 

arahan dan motivasi dalam penyusunan skripsi ini. 

7. Staf dosen dan laboran Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga 

yang memberikan banyak dukungan dalam menyusun skripsi ini. 



 

 

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

Pendidikan Ganesha yang telah memberikan bantuan dan arahan di bidang 

administrasi. 

9. Rekan-rekan Mahasiswa Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. 

10. Dan Keluarga yang selalu memberikan doa serta dukungan. 

Penulis menyadari bahwa pembuatan proposal skripsi ini masih jauh dari 

sempurna. Untuk itu, penulis mengharapkan kritikan, saran dan masukan yang 

bersifat membangun dari berbagai pihak, guna menyempurnakan proposal ini. Akhir 

kata penulis ucapkan terima kasih.  

 

 

 

       Singaraja, 23 Maret 2021 

        

 

 

 

Penulis, 
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