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KATA PENGANTAR

Assalamualaikum wr.wb.

Alhamdulillahirobbil’alamin. Segala puji bagi Allah SWT. yang telah memberikan
rahmat dan nikmat sehat kepada penulis sehingga penulis dapat menyelesaikan kegiatan kerja
praktik di Surya Home Industry Yogyakarta serta dapat mengerjakan dan menyelesaikan
laporan kerja praktik ini.

Laporan ini dibuat untuk memenuhi persyaratan tugas mata kuliah Kerja Praktik di
Program Studi Teknologi Pangan Universitas Ahmad Dahlan Yogyakarta.

Proses penyusunan laporan kerja praktik ini tentunya penulis tak lepas dari pengarahan
dan bimbingan dari berbagai pihak. O leh karena itu, penulis mengucapkan rasa hormat dan
terima kasih kepada :

1.

Ibu Ika Dyah Kumalasari, Ph.D. selaku Ketua Program Studi Teknologi Pangan
Universitas Ahmad Dahlan Yogyakarta.

Ibu Amalya Nurul Khairi, S.T.P., M.Sc. selaku dosen koordinator kerja praktik
Program Studi Trknologi Pangan Universitas Ahmad Dahlan Yogyakarta.

Bapak Muhammad Mar’ie Sirajuddin, S.Pt., M.Sc. selaku dosen pembimbing kerja
praktik Program Studi Teknologi Pangan Universitas Ahmad Dahlan Yogyakarta.

Ibu Safinta Nurindra Rahmadhia S.Si., M.Sc. selaku dosen pembimbing akademik
Program Studi Teknologi Pangan Universitas Ahmad Dahlan Yogyakarta.

Bapak Agus Riswanto dan Khenia selaku pemilik Surya Home Industry
Yogyakarta yang sudah mengizinkan kami untuk melaksanakan kerja praktik di
Surya Home Industry Yogyakarta.

Ibu Siti, Ibu Erna, lbu Eni, lbu Surat, dan Bapak Suiskak selaku pegawai Surya
Home Industry Yogyakarta yang telah banyak membantu kami dalam proses
pelaksanaan kerja praktik.

Rahma Susilowati dan Onny Unifahtun Fathonah selaku rekan kerja praktik serta
teman-teman Program Studi Teknologi Pangan Universitas Ahmad Dahlan
Yogyakarta.

Penulis menyadari bahwa penulisan laporan kerja praktik yang dibuat ini masih jauh
dari kata sempurna baik dari segi penyusunan, bahasa, maupun penulisannya. O leh karena
itu, penulis sangat mengharapkan kritik dan saran yang membangun dari semua pembaca
guna menjadi acuan agar penulis dapat menjadi lebih baik lagi di masa mendatang.

Wassalamualaikum wr.whb.

Yogyakarta, Januari 2022
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