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Putri Rizky Amalia 

 

 

KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kehadirat Allah SWT dimana atas rahmat, berkah dan hidayah- 

Nya penyusun dapat menyelesaikan Laporan Kerja Praktik di UMKM Sakura Mochi 

dengan baik dan tepat waktu. Laporan kerja praktik ini dibuat sebagai pelengkap dari 

tugas mata kuliah Kerja Praktik, yang menjadi salah satu mata kuliah wajib bagi 

mahasiswa Prodi Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Industri Universitas Ahmad  

Dahlan. 

Pada kesempatan ini penyusun mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Allah SWT atas segala kemudahan dan kelancaran dalam penyusunan 

laporan. 

2. Ibu Ika Dyah Kumalasari Ph. D. selaku Kaprodi Teknologi Pangan 

Universitas Ahmad Dahlan dan Dosen Pembimbing yang telah 

membimbing saya selama menjalankan Kerja Praktik dan Menyusun 

laporan ini. 

3. Seluruh Dosen Teknologi Pangan yang telah membimbing dan membantu 

kelancaran proses belajar mengajar. 

4. Ibu Feriyanti selaku Pemilik UMKM Sakura Mochi. 

5. Orangtua dan seluruh keluarga atas dukungan spiritual dan material yang 

diberikan. 

6. Rekan-rekan mahasiswa Teknologi Pangan yang telah membantu dalam 

pelaksanaan kerja praktik dan penyusunan laporan. 

Saya menyadari dalam menyelesaikan Laporan Kerja Praktik ini masih 

terdapat kekurangan. Oleh karena itu, saya selaku penyusun mengharapkan adanya 

keritik dan saran yang bersifat membangun. Semoga Semoga Laporan Kerja Praktik 

ini dapat berguna dan bermanfaat bagi semua pihak pembaca. 
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