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KATA PENGANTAR
Segala puji dan syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT. Atas

limpahan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat melaksanakan praktik

kerja lapangan (PKL) pada tanggal 7 Februari – 20 Juli 2022 dan dapat

menyelesaikan laporan praktik kerja lapangan. Laporan ini disusun untuk

memenuhi salah satu persyaratan dalam memperoleh gelar sarjana Teknologi

Pangan. Laporan ini berjudul “Perancangan Sistem HACCP Tiwul Instan

Berbasis SNI CAC/RCP 1:2011 pada CV. Riang Java Food di Malang, Jawa

Timur”.
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ini tidak sedikit hambatan yang penulis hadapi, namun penulis menyadari bahwa
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ini dapat terselesaikan. Laporan ini disusun agar pembaca dapat memperluas

wawasan dan ilmu pengetahuan berdasarkan apa yang penulis dapatkan selama

kuliah dan praktik.
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