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PRAKATA 

 

 Puji syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT atas rahmat yang 

dilimpahkan sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul 

“Kemasan Jajanan Pasar di Pasar Amlapura Timur Kabupaten Karangasem”.  

Penyusunan skripsi ini bertujuan untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam 

menyelesaikan studi guna memperoleh gelar Sarjana Pendidikan dalam Program 

Studi Pendidikan Seni Rupa di Universitas Pendidikan Ganesha.   

 Penulis menyadari penuh atas keterbatasan kemampuan dan keilmuan 

yang dimiliki dalam penulisan skripsi ini. Dalam penyelesaian skripsi ini penulis 
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Universitas Pendidikan Ganesha; 

3) Dr. Drs. I Ketut Supir, M.Hum., selaku Ketua Jurusan Seni Dan Desain.  

4) Dr. Drs. I Ketut Sudita, M.Si., selaku Koordinator Program Studi 

Pendidikan Seni Rupa. 

5) Dra. Luh Suartini, M.Pd., selaku pembimbing I yang telah membimbing 

dan mengarahkan penulis sehingga skripsi ini dapat terselesaikan;  

6) I Nyoman Rediasa, S.Sn, M.Si., selaku pembimbing II yang telah 

membimbing dan mengarahkan penulis dalam proses penyelesain 

skripsi ini. 

7) Dewan penguji yang memberikan kritik dan saran sebagai arahan 

sehingga dapat membantu dalam melengkapi skripsi ini; 

8) Staf pengajar Program Studi Pendidikan Seni Rupa atas bekal ilmu yang 

diberikan sebagai bahan penalaran dalam penyusunan skripsi ini.  

9) Staf Administrasi Jurusan, Fakultas, dan Universitas Pendidikan Ganesha 

atas fasilitas dan pelayanannya.  



 

 

 

10) Para informan yang telah membantu memenuhi kelengkapan data dalam   

penulisan skripsi ini; 

11) Kedua orang tua dan keluarga besar yang memberikan dukungan selama 

proses studi; 

12) Teman-teman dan pihak-pihak yang tidak bisa disebutkan satu persatu 

atas dukungan yang telah diberikan. 
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