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KATA PENGANTAR 
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berkat, rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penyusun dapat menyelesaikan 

Laporan Praktik Kerja Lapang dengan Judul Analisis Penerapan Standard 

Sanitation Operation Procedure (SSOP) Pada Proses Produksi Kerupuk Singkong 
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Jawa Timur dan Dosen Penguji yang telah memberikan banyak masukan 

selama pengerjakan laporan Praktik Kerja Lapang. 

3. Bapak Luqman Agung W, S.TP., MP selaku Dosen Pembimbing penelitian, 

yang telah banyak membimbing dan mengarahkan kami selama penulisan 

maupun pelaksanaan penelitian ini. 

4. Ibu Alik Nurachmawati S.TP. selaku Pembimbing Lapangan, yang telah 

banyak membimbing dan mengarahkan kami selama Praktik Kerja Lapang. 

5. Odillia Emeralda selaku rekan PKL yang selalu mendukung dan membantu 

selama kegiatan Praktik Kerja Lapang berlangsung. 

Penyusun mengucapkan terimakasih kepada semua pihak yang telah 

membantu penelitian ini. Kritik dan saran yang bersifat membangun sangat 

dibutuhkan demi adanya perbaikan laporan ini. Akhir kata, semoga laporan 
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