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KATAPENGANTAR 

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa, karena atas berkat dan rahmat­

Nya penulis dapat menyelesaikan laporan praktek kerja pabrik, yang merupakan 

salah satu syarat akademis untuk menyelesaikan pendidikan program sarjana di 

Fakultas Teknologi pertanian, Jurusan Pangan dan Gizi, Universitas Katolik 

Widya Mandala Sumbaya. 

Pada kesempatan ini penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih 

kepada: 

1. Bpk. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS., selaku dosen pembimbing yang 

telah berkenan merelakan banyak waktu, pikiran dan tenaga 

membimbing penulis dalam menyelesaikan laporan pmktek kerja 

pabrik. 

2. Bpk. Rofiq selaku Manajer Personalia yang telah mengijinkan penulis 

untuk melakukan praktek kerja pabrik di PT. Surya Alam Tunggal. 

3. Bpk. Suparjo selaku pembimbing yang telah banyak rnernbantu 

penulis untuk membimbing dalam melaksanakan pmktek kerja pabrik. 

4. Untuk ternan kami Edo, Yulanda, Dwi Putri, dan Priyo Suwahyo yang 

telah banyak membantu penulis dalam rnenyelesaikan lapomn praktek 

kerja pabrik ini. 

5. Seluruh staff dan karyawan PT. Surya Alam Tunggal yang tidak dapat 

kami sebutkan satu persatu, kami hanya bisa mengucapkan banyak 



terima kasih karena telah banyak membatu kami selama pratek kerja 

pabrik. 

Penulis menyadari bahwa laporan kerja pabrik ini jauh dari sempurna, oleh 

karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran dari pembaca. 

Akhir kata semoga penyusunan laporan kerja pabrik ini dapat bermanfaat 

bagi para pembaca. 

Surabaya, September 2006 

Penulis 
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