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LEMBAR PENGESAHAN

Laporan Praktek Kerja Pabrik (PKP) dengan judul “Proses Pembuatan Jelly
Snack di PD. Soponyone”, yang disusun oleh:

1. Hadi Prayitno Gozali (6103003054)

2. Suwito Suryomulyono Liemoh (6103003055}

3. Amelia Sabela (6103003071)
telah diujikan pada 28 November 2006 dan telah disetwyjwi oleh Dosen

Pembimbing.
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Dosen Pembimbing
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SURAT KETERANGAN

Besama dengan ini kami  menerangkan bahwa Mahasiswa-
Mahasiswi UKWMS Fakultas Teknologi Pertanian dibawah ini telah
menyelesaikan  kerja praktek di PKG. SOPONYONO terhitung mulai
tanggal 11 Januari 2006 sampai dengan tanggal 25 Januari 2006, berikut ini
perincian nama-nama mahasiswa-mahasiswi:

1. Hadi Prayitno Gozali NRP : 6103003054
. Suwito Suryomulyono Liemoh NRP : 6103003055
3. Amelia Sabela NRP : 6103003071

Demikian pemberitahuan kami, atas bantuan dan kerja samanya kami |
ucapkan banyak terima kasih.

Hormat kami,
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KATA PENGANTAR

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa karena oleh kasih karunia-

Nya, makalah Praktek Kerja Pabrik di Pabrik Pengolahan Jelly Srack PD.

Soponyono ini dapat diselesaikan dengan batk. Penyusunan makalah ini

merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan program Sarjana

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katohk Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis ingin menyampaikan terima kasih kepada:

1. Ir. Theresta Endang Widun, MP selaku dosen pembimbing yang telah banyak
meluangkan waktu dan pikiran selama pembuatan makalah ini dari awal
hingga akhir.

2. Bapak Soedibjo selaku pemilik dan pimpinan perusahaan pengolahan jelly
snack PD. Soponyono yang telah memberikan kesempatan untuk melakukan
praktek kerja dan mengetahui lebih dalam tentang industri pengolahan pangan
khususnya pengolahan jelly snack.

3. Thu Siauw Ing selaku kepala Divisi Jeli PD. Soponyono yang telah
memberikan bimbingan selama praktek kerja pabrik.

4. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. yang telah memberikan bantuan sejama pembuatan
makalah ini.

S. Orang tua yang telah memberikan dukungan moril dan semangat schingga
makalah ini dapat terselesaikan tepat pada waktunya.

6. Teman-teman yang membantu selama proses pembuatan makalah ini.



7. Pihak-pihak lain yang baik secara sengaja maupun tidak sengaja telah banyak
membantu dalam pembuatan makalah ini.

Penulis menyadari bahwa makalah ini masih jauh dan sempurna. Untuk

itu, penulis mengharapkan kritik dan saran dari pembaca. Akhir kata, penulis

sungguh berharap semoga makalah ini dapat berguna bagi kita semua.

Surabaya, Desember 2006

Penulis
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