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KATA PENGANTAR

Puji dan syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa yang telah
memberikan rahmat serta hidayah-Nya sehingga penulis dapat melaksanakan
Praktik Kerja Lapangan yang berlangsung pada periode 13 Januari — 30 April 2024
di PT Aerofood Indonesia Unit Surabaya dan menyelesaikan laporan dengan judul
“Penerapan Sanitasi dan Hygiene Persiapan Makanan dan Minuman pada Cycle
2 untuk Maskapai “Royal Brunei” di PT Aerofood Indonesia Unit Surabaya”. Praktik
Kerja Lapangan (PKL) merupakan salah satu mata kuliah wajib yang harus
ditempuh sebagai syarat kelulusan pada program S-1 di Jurusan Teknologi Pangan
UPN “Veteran” Jawa Timur. Penulis menyadari bahwa pelaksanaan kegiatan ini
serta penyusunan laporan tidak terlepas dari berbagai tantangan, dan banyak
pihak telah memberikan bantuan, dukungan, serta arahan hingga laporan ini dapat
terselesaikan. Oleh karena itu, penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih
kepada:

1. Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP. selaku Dekan Fakultas Teknik UPN “Veteran” Jawa
Timur.

2. Dr. Rosida, S. TP., MP. selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan,
Fakultas Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur.

3. Dr. Yushinta Aristina Sanjaya, S.Pi., M.P. selaku Dosen Pembimbing Praktik
Kerja Lapangan yang telah memberikan arahan dan saran selama kegiatan
berlangsung maupun penyusunan laporan yang telah ditulis.

Bapak/Ibu selaku dosen penguji seminar praktik kerja lapangan

Bapak Soedarwanto, Rudiyanto, seluruh Supervisor, Staff dan Karyawan yang

telah membimbing penulis dan telah memberikan ilmu, arahan, masukan, dan

saran selama penulis menjalankan kegiatan praktik di PT. Aerofood Indonesia

Unit Surabaya.

6. Agnes Bella Trisanda, Shabrina Puteri dan Btari Azizah selaku teman dekat
yang telah memberikan support, perhatian dan semangat selama kegiatan

berlangsung hingga penulisan laporan.

Surabaya,19 Juni 2025

Penulis
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