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KATA PENGANTAR 

 

 Puji dan syukur penulis ucapkan kehadirat ALLAH SWT karena 

berkat rahmat dan anugerah-Nya penulis dapat menyelesaikan Laporan 

Praktik Kerja Lapang ini yang berjudul “Proses Pengolahan Ayam Di 

Rumah Potong Ayam PT. Phalosari Unggul Jaya, Jombang” dengan baik. 

 Laporan Praktik Kerja Lapang ini merupakan salah satu bentuk 

tugas yang harus diselesaikan oleh Mahasiswa Jurusan Teknologi 

Pangan program S1 di Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” 

Jawa Timur. Selain untuk menuntaskan program studi yang penulis 

tempuh, penulis juga ingin mendapatkan ilmu dan pengalaman baru yang 

tidak dapat penulis temukan saat berada di bangku kuliah. 

 Tujuan dilaksanakannya Praktik Kerja Lapang di PT. Phalosari 

Unggul Jaya ini diharapkan mahasiswa nantinya bisa menjadi lulusan 

yang memiliki kompetensi dan profesional agar mampu memenuhi 

tuntutan dunia kerja saat ini. Selain itu juga dapat menerapkan ilmu dan 

teori yang sudah diterima di bangku kuliah dan dapat diterapkan langsung 

dilapangan.  

     Selama melaksanakan aktivitas Praktik Kerja Lapang dan juga dalam 

menyusun laporan ini, penulis mendapatkan banyak sekali bantuan serta 

bimbingan dari berbagai pihak. Oleh karena itu, penulis mendapatkan 

banyak sekali bantuan serta bimbingan dari berbagai pihak. Oleh karena 

itu, penulis ingin menyampaikan terima kasih kepada: 

1. Dr. Dedin F. Rosida, STP, M.Kes selaku dosen pembimbing Kerja 

Praktik. 

2. Bapak Ainur Rohman selaku pembimbing Kerja Praktik di PT. 

Phalosari Unggul Jaya, Jombang 

3. Rosida, STP, M.P. selaku dosen penguji Kerja Praktik 

4. Kepada Kedua Orangtua yang telah memberikan dukungan baik 

secara moril maupun secara spiritual 
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5. Semua pihak yang telah membantu dalam penyusunan laporan 

kerja praktik ini. 

 Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan Laporan Praktik Kerja 

Lapang ini masih jauh dari kesempurnaan. Untuk itu penulis 

mengharapkan adanya kritik dan saran yang membangun dari semua 

pihak demi kesempurnaan dari Laporan Praktik Kerja Lapang ini. Akhir 

kata penulis berharap, semoga laporan ini dapat bermanfaat bagi rekan-

rekan mahasiswa-mahasiswi dan pembaca sekaligus demi menambah 

pengetahuan tentang Praktik Kerja Lapangan. 

 

Surabaya, 13 Maret 2018 

Penulis 
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