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 Dengan ini menyatakan bahwa laporan kerja praktik dengan judul: 

“PENGENDALIAN MUTU PADA PROSES PASTEURISASI DI SWEET SUNDAE, 
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pengetahuan selama kerja praktik di Sweet Sundae Ice Cream, Lempongsari, Sleman, DIY. 

Laporan yang saya susun merupakan laporan ASLI dan bukan merupakan plagiarisme dari 
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Puji syukur atas kehadirat Allah swt yang telah melimpahkan rahmat dan karunianya 

sehingga pelaksanaan dan pembuatan Laporan Kerja Praktik di Sweet Sundae yang berlokasi 

di Lempongsari Blok C No.18A, Sariharjo, Nganglik, Sleman, DIY dapat terselesaikan 

dengan baik dan tepat waktu.  

Kerja praktik dilaksanakan agar Mahasiswa dapat mengetahui secara langsung 

proses pengolahan produk pangan dari penerimaan bahan baku hingga proses penyimpanan 

dan dapat mengatasi kendala yang terjadi di lapangan. Serta memperoleh pengetahuan 

praktik untuk melengkapi pengetahuan yang didapat selama perkuliahan. 

 Kesempatan kali ini penyusun ingin mengucapkan terima kasih kepada semua pihak 

yang telah membantu penyusunan laporan maupun pelaksanaan kerja praktik di lapangan. 

Untuk itu penyusun mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Ibu Titisari Juwitaningtyas S.T.P., M.Sc. selaku dosen pembimbing kerja praktik 

2. Ibu Ika Dyah Kumalasari Ph.D. selaku ketua PSTP, Universitas Ahmad Dahlan 

3. Bapak Sunardi, S.T., M.T., Ph.D. selaku ketua dekan Fakultas Teknologi Industri, 

Universitas Ahmad Dahlan 

4. Ibu Wahidah Mahanani Rahayu S.T.P., M.Sc. selaku dosen pembimbing akademik 

5. Bapak Andromeda Sindoro, S.Pt. selaku pemilik usaha Sweet Sundae 

6. Staf QC dan karyawan produksi yang telah banyak membantu pelaksanaan kerja 

praktik dan pengumpulan data. 

7. Kedua orang tua, keluarga, dan kerabat yang telah memberikan motivasi sehingga 

dapat menyelesaikan kerja praktik dengan baik. 

8. Bayu Dwi Permana dan Kevin Bagus selaku rekan kerja praktik yang telah banyak 

membantu selama kerja praktik. 

Penulis menyadari bahwa laporan kerja praktik ini jauh dari kata sempurna dan masih 

banyak kekurangan, sehingga penulis perlu adanya kritik dan saran. Semoga laporan kerja 

praktik ini dapat bermanfaat bagi yang membutuhkan. 

Yogyakarta, 12 April 2021 
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