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hidayah-Nya sehingga saya dapat menyelesaikan laporan Kerja Praktik (KP) 

ini, yang telah dilakukan di IKM Sari Mulyo Gambiran, Kab. Gunung Kidul, 

DIY pada periode 1 bulan. 

Kerja praktik ini merupakan mata kuliah wajib dan salah satu syarat yang 

harus dilalukan untuk menyelesaikan pendidikan tingkat sarjana S1 di 

Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknolgi Industri, Universitas 

Ahmad Dahlan. 

Pada kesempatan ini saya mengucapkan terima kasih kepada: 

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

telah membimbing saya selama proses pembuatan proposal permohonan 

dan laporan kegiatan kerja praktik ini  

2. Orang tua dan keluarga saya yang telah memberi dukungan berupa 

material dan spiritual. 

3. Bapak Paryanto dan Ibu Dwi Susanti selaku pembimbing saya di IKM 

Sari Mulyo Gambiran yang telah membimbing dan memberikan 
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Penulisan laporan ini dirasa masih banyak kekurangan baik pada teknik 

penulisan maupun materi, mengingat akan kemampuan yang dimiliki. Oleh 

sebab itu, kritik dan saran dari berbagai pihak sangat diharapkan demi 

penyempurnaan pembuatan proposal ini. 
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