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telah banyak memberi informasi penulis dalam menyelesaikan laporan Kerja 

Praktik ini. 

7. Ibu Intan Oktavia selaku pembimbing Laboratorium dan Manager Quality Control 

yang membantu penulis melaksanakan Kerja Praktik. 
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8. Bapak Riskon selaku pembimbing lapangan bagian penanganan pengolahan limbah 

yang telah memberikan pengetahuan kepada penulis selama Kerja Praktik 

9. Para staf produksi dan karyawan PT. Maya Food Industries yang telah memberi 

pengetahuan kepada penulis selama Kerja Praktik. 
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11. Keluarga dan orang tua yang memberikan semangat dan doa sehingga laporan 

Kerja Praktik dapat selesai dengan baik. 
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