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PERSEMBAHAN/MOTTO 

 



MOTTO: 
Gantungkan Cita-Citamu Setinggi Langit! Bermimpilah Setinggi Langit Jika Engkau Jatuh, 

Engkau Akan Jatuh Di Antara Bintang-Bintang 
 

PERSEMBAHAN 

1. Untuk Separuh Hidupku, Kedua orang tuaku, tak pernah pudar cinta 

kasihnya, Ibu tersayang (Nati) dan ayahku super heroku (Rahmat). Terima 

kasih sudah memberiku kesempatan untuk menikmati hidup ini. Maaf 

putri kecil mu ini belum bisa membanggakan kalian. Putri kecilmu 

mencintai kalian, saat ini dan juga esok hingga pertemuan kita di jannah-

nya. 

2. Untuk separuh sayapku, kakaku (Mas Bagus), terima kasih selalu 

menjagaku, maafkan aku masih sering mengecewakanmu,  wanita 

penyemangatku (Mbk Eri) terima kasih sudah menjadikan aku sebagai 

putri kecil yang lebih tangguh lagi. 

3.  Sahabat saya Feby Fitria dan M. Anjas S yang selalu memberikan 

semangat dan mendampingi saya dalam bimbingan penyelesaian skripsi 

saya. 

4. Teman satu bimbingan skripsi saya yang selalu mendampingi saya dan 

memberikan motivasi kepada saya untuk terus semangat menyelesaikan 

skripsi. 

5. Dari saya Selvya Dwi Rahmawati, jangan puas hanya sampai di sini, terus 

kejarlah mimpi-mimpi itu jangan menyerah! Dan tetap semangat  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kepada Allah SWT  berkat Rahmat Hidayah dan karinia-Nya 

kepada kita semua sehingga penulis menyelesaikan skripsi ini dengan judul 

“DAYA TERIMA MASYARAKAT TERHADAP BROWNIES KUKUS 

DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG UBI JALAR UNGU DI TINJAU DARI 

UJI ORGANOLEPTIK” skripsi ini disusun sebagai salah satu syarat untuk 

Skripsi pada program S-1 di jurusan Pendidikan Vokasional Kesejahteraan 

Keluarga-Tata Boga Fakultas Tenik, Universitas PGRI Adi Buana Surabaya. 

Keberhasilan dalam penyusunan proposal skripsi ini tidak lepas dari 

bantuan semua pihak. Oleh karena itu penulis mengucapkan terima kasih kepada : 

1. Dr.M. Subandowo, Ms, selaku Rektor Universitas PGRI Adi Buana 

Surabaya.  

2. Ibu Yunia Dwie Nurcahyanie, ST.,MT., selaku Dekan Fakultas Tehnik 

Universitas PGRI Adi Buana Surabaya. 

3. Bapak Agus Ridwan Mbh, S,Pd.,M.Pd selaku ketua Program Studi 

Pendidikan Vokasional Kesejahteraan Keluarga Universitas PGRI Adi 

Buana Surabaya. 

4. Dr. Diana Evawati, S.Pd., M.Kes. selaku dosen Pembimbing Proposal 

Skripsi  

5. Seluruh dosen Pendidikan Vokasional Kesejahteraan Keluarga. 

6. Orang tua dan seluruh keluarga besar saya atas doa serta dukungannya. 

7. Teman-teman jurusan Pendidikan Vokasional Kesejahteraan Keluarga–

Tata Boga angkatan 2017 Universitas PGRI Adi Buana Surabaya. 

8. Adek-adek responden atas kerjasamanya. 

 

 

 

Penulis menyadari bahwa Proposal Skripsi ini tidak luput dari berbagai 

kekurangan. Penulis mengharapkan kritik dan saran demi kesempurnaan 

penelitian ini.  



Sehingga bermanfaat bagi bidang pendidikan serta dapat dikembangkan lebih 

lanjut. 

  

 

 

 

 

Surabaya, 27 Januari 2021 

 

 

 

Penulis 
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