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Program Studi : Teknologi Pangan 
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Pengendalian Mutu (Quality Control) Produk Emping Singkong Super Telur “BU 
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Telur mulai dari bahan baku hingga produk akhir dan mengatasi kendala yang terjadi 

di UMKM Emping Singkong Super Telur “BU SITI”. Kegiatan kerja praktik ini 

diharapkan dapat menambah keterampilan praktik guna melengkapi pengetahuan 

teoritis yang selama ini dipelajari dan didapatkan selama perkuliahan. 

Penulis menyadari dalam menyusun laporan kerja praktik ini banyak 

mendapatkan dukungan, bimbingan, dan kemudahan dari berbagai pihak sehingga 
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