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Puji syukur kehadirat Allah SWT yang telah melimpahkan atas segala rahmat dan 

hidayah-Nya kegiatan Kerja Praktik selama 1 bulan di PT Sumber Inti Pangan dapat 

terlaksana dengan baik, sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan Kerja Praktik tepat 

waktu dengan semaksimal mungkin. Melalui kerja praktik ini penulis mendapatkan 

banyak pengalaman dan pembelajaran yang melengkapi ilmu yang telah dipelajari 

diperkuliahan. 

Kerja praktik ini memberikan kesempatan untuk mengenal secara nyata 

bagaimana dunia kerja yang sesungguhya. Tujuan laporan ini dibuat sebagai salah satu 

syarat akademis yang wajib dipenuhi mahasiswa Teknologi Pangan Universitas Ahmad 

Dahlan untuk dapat lulus mata kuliah Kerja Praktik. 

Dalam penulisan Laporan Kerja Praktik ini mungkin tidak akan dapat 

terselesaikan tanpa adanya bimbingan, bantuan, saran, nasihat, serta motivasi dan 

dukungan dari berbagai pihak. Oleh karena itu, pada kesempatan ini penulis ingin 

mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Allah SWT yang telah memberikan nikmat, rahmat dan hidayah sehingga penulis 
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2. Orang tua yang telah memberikan semangat dan dukungan kepada penulis selama 

Kerja Praktik dan pembuatan laporan. 
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Fakultas Teknologi Industri, Universitas Ahmad Dahlan. 
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pembimbing Kerja Praktik yang telah membimbing dan memberi masukan kepada 

penulis selama pelaksanaan dan penyusunan laporan Kerja Praktik. 

5. Bapak Ari Setiawan selaku Kepala Bagian HRD PT Sumber Inti Pangan yang telah 

memperkenankan penulis melaksanakan Kerja Praktik. 

6. Ibu Wati selaku Kepala Bagian Produksi di PT Sumber Inti Pangan. 

7. Bapak Fauzy selaku Pembimbing Lapangan Kerja Praktik. 
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8. Bapak Diansyah dan Kukuh selaku Koordinator Bagian Pengemasan Sachet Powder 

yang telah membimbing dan mendampingi mengenai mekanisme kerja mesin dan 

pengambilan data. 

9. Semua Staf dan karyawan PT Sumber Inti Pangan yang senantiasa membantu 

penulis selama melaksanakan kegiatan Kerja Praktik. 

10. Teman-teman dan kaka tingkat yang selalu memberi dukungan, do’a dan segala 
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Praktik. 
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guna kesempurnaan dan pembelajaran dikemudian hari. Akhir kata penulis berharap 
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