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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan yang Maha Esa karena atas 

berkat dan rahmat-Nya, penulis dapat menyelesaikan makalah Praktik Kerja 

Teknologi Pangan yang berjudul “Proses Produksi Daging Ayam di Rumah Potong 

Ayam PT. Ciomas Adisatwa (JAPFA)”. 

Tujuan dari penulisan dari laporan ini adalah untuk memenuhi persyaratan 

untuk kelulusan tingkat sarjana Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

UPN “Veteran” Jawa Timur. 

Dalam penyusunan laporan praktik kerja lapangan ini tentunya banyak 

hambatan yang dihadapi, namun berkat petunjuk, bimbingan dan dukungan 

semangat baik secara materil dan spiritual dari berbagai pihak. Oleh karena itu, 

pada kesempatan ini tidak lupa mengucapkan banyak terima kasih kepada : 

1. Bapak Ir. Sutiyono, MT., selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Ibu Dra. Jariyah MP selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Ibu Dr. Dedin F. Rosida, STP, M.Kes selaku Dosen Pembimbing yang telah 

banyak memberikan bimbingan, saran dan motivasi dalam pembuatan laporan. 

4. Ibu Nur Kusuma Dewi selaku pembimbing lapangan yang telah memberikan 

arahan, masukkan dan kemudahan dalam memberikan informasi . 

5. Diyana Fridayanti S. Si dan Indah Suci Rahayu selaku laboran serta segenap 

karyawan yang membantu penulis dalam melaksanakan kerja praktik di PT. 

Ciomas Adisatwa (JAPFA).  

6. Kepada kedua orang tua dan seluruh keluarga tercinta yang telah memberikan 

dukungan secara moril dan spiritual, terima kasih.  

7. Teman – teman seperjuangan Teknologi Pangan yang selama ini telah 

memberikan bantuan dan motivasi. 

8. Semua pihak yang telah membantu kelancaran dalam melaksanakan Praktik 

Kerja Lapangan. 
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Penulis mengharapkan dengan adanya penulisan laporan ini dapat 

menambah wawasan dan cakrawala dalam berfikir untuk lebih maju di masa 

mendatang serta bisa bermanfaat bagi yang berkepentingan. Di samping itu juga 

penulis menyadari bahwa penulisan laporan ini masih jauh dari kesempurnaan 

sehingga mengharapkan adanya kritik dan saran yang membangun. 

 

               Surabaya, 12 September 2018 
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