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KATA PENGANTAR 

      Puji syukur kami ucapkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa karena atas 

berkat limpahan Rahmat dan Karunia-Nya laporan praktek kerja lapang ini dapat 

terselesaikan dengan lancar. 

      Laporan ini disusun untuk mengaplikasikan teori yang telah dipelajari di 

universitas secara nyata di lapangan, untuk memenuhi sebagian persyaratan 

dalam memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan serta untuk memberikan 

pengetahuan bagi para pembaca tentang Proses Pembuatan Bakso Ayam 

“Champ”. 

      Penulis mengucapkan terimakasih yang sebesar-besarnya kepada : 

1. Ibu Dr. Dra Jariyah, MP, selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur yang telah membantu 

kerja praktek dapat berjalan dengan lancar 

2. Ibu Dr. Ir Sri Winarti, MP, selaku kepala dari Jurusan Teknologi 

Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional 

“Veteran” Jawa Timur 

3. Ibu Dr. Ir Sri Winarti, MP, selaku dosen pembimbing dari Jurusan 

Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan 

Nasional “Veteran” Jawa Timur 

4. Mbak Dila sebagai Forelady sekaligus pembimbing lapangan dari PT. 

Charoen Pokphand Indonesia Ngoro Mojokerto 

5. Mbak Ika, Mas Onis dan Mas Fauzi sebagai Quality Control Meat 

Preparation, Mbak Anis, Mas Rosyid, dan Mas Udin sebagai Quality 

Control Packaging, Mas Wahyu, Mas Cholis, dan Mas Reza sebagai 

Quality Control Metal Detection, Mas Andi sebagai Quality Control 

Chillroom, Mbak Titi sebagai Quality Control Sanitasi dan Mbak Dila, 

Mbak Tami, Mbak Dini sebagai Forelady dari PT. Charoen Pokphand 

Indonesia Ngoro Mojokerto yang telah memberikan bantuan dalam 

selesainya laporan ini 

6. Seluruh staf karyawan dan karyawati yang terlibat dalam membantu 

tersusunnya laporan ini sebagaimana mestinya 

7. Orang tua yang selalu mendukung selama penyusunan laporan kerja 

praktek 
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8. Semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu per satu yang 

telah membantu dalam penyusunan laporan Kerja Praktek  

      Penulis menyadari akan kelemahan dan kekurangan laporan  ini. Oleh 

karena itu segala kritik dan saran yang membangun akan penyusun terima 

dengan penuh ucapan terimakasih demi semakin baiknya laporan ini. 
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