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KATA PENGANTAR 

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan 

rahmatNya, sehingga penulis dapat menyelesaikan makalah Praktek Kerja 

Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses Pembuatan Sosis di PT. 

Charoen Pokphand Indonesia Tbk.”. Penyusunan makalah Praktek Kerja 

Industri Pengolahan Pangan ini merupakan salah satu syarat untuk 

menyelesaikan pendidikan Program Sarjana Strata-1, Program Studi 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik 

Widya Mandala Surabaya. 

Pada kesempatan ini, penulis ingin menyampaikan terima kasih 

kepada: 

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS selaku dosen pembimbing Laporan 

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan yang telah meluangkan 

waktu, tenaga, dan pikiran untuk membimbing dan memberikan 

pengarahan selama pembuatan laporan ini dari awal hingga akhir. 

2. Ibu Maria Elisabeth Andriani, selaku GM Plant PT. CPI yang telah 

memberikan kesempatan untuk melakukan praktek kerja dan 

mengetahui lebih dalam tentang industri pengolahan pangan khususnya 

pengolahan sosis. 

3. Bapak Sigit Trianto, selaku P & GA Supervisor PT. CPI yang telah 

meluangkan waktu dan pikiran serta membimbing penulis selama 

melakukan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. CPI. 

4. Bapak Andreanto, selaku Manajer Produksi PT. CPI yang telah 

meluangkan waktu dan pikiran serta membimbing penulis selama 

melakukan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. CPI. 

5. Bapak Woko, Bapak Arif, dan Bapak Wendy, selaku kormen PT. CPI 

yang telah meluangkan waktu dan pikiran serta membimbing penulis 
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selama melakukan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. 

CPI. 

6. Para karyawan dan operator, serta seluruh keluarga PT. CPI yang telah 

membimbing dan membantu penulis dalam menambah wawasan dan 

ilmu pengetahuan tentang industri pengolahan pangan dalam bidang 

sosis.  

7. Keluarga dan sahabat penulis yang telah banyak memberi dukungan, 

semangat serta doa selama penyusunan laporan PKIPP. 

Penulis telah berusaha menyelesaikan makalah Praktek Kerja 

Industri Pengolahan Pangan ini dengan sebaik mungkin namun menyadari 

masih ada kekurangan, oleh karena itu kritik dan saran dari pembaca sangat 

diharapkan. Akhir kata, semoga makalah ini bermanfaat bagi pembaca. 

 

 

Surabaya, 01 November 2012 
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