
 
 

 

PROSES PRODUKSI BEBEK FROZEN  

DI PT. RUMAH MAKAN DELTASARI INDAH 

KABUPATEN SIDOARJO 

 

 

LAPORAN PRAKTIK KERJA LAPANG 

 

 

 

 

 

Oleh: 

EUNIKE ELISA BETH NASARANI 
NPM. 19033010105 

 
 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

SURABAYA 

2021 



https://v3.camscanner.com/user/download


  

i 
 

KATA PENGANTAR 
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atas Rahmat dan Karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan laporan Praktik Kerja 

Lapang untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam memperoleh gelar Sarjana 

Teknologi Pangan. Laporan ini berjudul “Proses Produksi Bebek Frozen                                      

di PT. RM Deltasari Indah Kabupaten Sidoarjo”.  

Dalam penyusunan laporan Praktik Kerja Lapang ini, tidak sedikit hambatan 

yang penulis hadapi, namun penulis menyadari bahwa kelancaran dalam penyusunan 

materi ini tidak lain berkat bantuan, dorongan, dan bimbingan dari orang tua, teman 
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wawasan dan ilmu pengetahuan berdasarkan apa yang penulis dapatkan selama 

kuliah dan praktik. 
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8. Bapak Kacung selaku ketua produksi PT. Rumah Makan Deltasari Indah yang 

selalu mendampingi dan memberikan arahan selama melaksanakan praktik 

kerja lapang di PT. Rumah Makan Deltasari Indah 

9. Kakak Putri selaku administrasi yang selalu membantu administrasi dan kakak 
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10. Maria Michelle Angela Chairina dan Kezia Rahadita Aji Dwi Kusumaningtyas 

yang telah bekerja sama dalam suka dan duka selama praktik kerja lapang di 

perusahaan ini.  

11. Daniel Edi Susanto yang telah membantu merancangkan gambar grafis 

12. Teman – teman HIMATEPA 2019 atas dukungan saran dan masukan 
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Penulis menyadari bahwa penulisan laporan ini masih terdapat banyak 
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bersifat membangun untuk menyempurnakan lebih lanjut. Semoga laporan ini 
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