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pihak telah memberikan bantuan, dukungan, serta arahan hingga laporan ini dapat 

terselesaikan. Oleh karena itu, penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih 

kepada: 
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5. 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 
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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. 
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