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KATA PENGANTAR 

 

 

Segala puji bagi Allah SWT atas limpahan rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat 

menyelsaikan proposal yang berjudul “PENGAWASAN MUTU ANALISA SENSORY 

PADA PRODUKSI BUMBU MAKANAN (SEASONING) DI PT CULINAROMA 

INTERNASIONAL ”. Penyusunan laporan kerja praktik ini adalah salah satu syarat untuk 

menyelesaikan strata 1 

  Penulis menyadari bahwa laporan kerja praktik ini masih terdapat banyak kekurangan yang 

dikarenakan kurangnya pengalaman dan pengetahuan penulis. Namun penulis mengharapkan 

agar skripsi ini dapat memberikan masukan dan manfaat bagi semua pihak yang 

membutuhkan. 

Dalam penulisan laporan ini, penulis mendapatkan bantuan dari berbagai pihak, baik dalam 

pengumpulan data, penyajian isi, maupun teknik penulisan. Penulis menyadari bahwa dalam 

penulisan ini penulis mendapat bantuan dari berbagai pihak dengan segala kerendahan hati 

penulis ingin mengucapkan terimakasih atas segala bantuan, bimbingan dan dukungan yang 

telah di berikan sehingga skripsi ini dapat terselesaikan. Ibu Novera Elisa ST,MT. selaku 

Dosen Pembimbing yang sudah memberikan arahan serta ilmu dalam penyusunan laporan 

kerja praktik. 

Oleh karena itu pada kesempatan ini penulis ingin mengucapkan rasa terimakasih yang 

sebesar-besarnya, kepada semua pihak yang telah membantu dalam menyelsaikan skripsi ini 

terutama kepada 
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1. Ibu Dr.Ir. Zulfa Fitri Ikatrinasari,MT, sebagai Ketua Program Study Teknik 

Industri Universitas Mercubuana. 

2. Ibu Novera Elisa ST,MT, selaku dosen pembimbing yang telah bersedia 

memberikan bimbingan materi dan penyusunan laporan kerja praktek 

3. Ibu Bethriza Hanum,ST,MT sebagai dosen koordinator Kerja Praktek 

 
4. Bapak Bahrul Ilman Shaleh selaku Supervisior yang telah mengizinkan untuk 

melaksanakan kerja praktik di PT Culinaroma Internasional 

5. Kepada Orang Tua dan Keluarga Besar yang telah memberikan doa, 

dukungan moral mau pun material, dan semangat yang tiada henti-hentinya 

kepada saya sehingga saya terus semangat berjuang agar menjadi generasi 

penerus bangsa yang lebih baik agar kelak berguna bagi nusa, bangsa dan 

agama. 

6. Sahabat Putri Lestari , Sweeschter Denty RHL,Muhammad Rafi 

Fadilah,Rangga Bagus,Surya Dimas,Dedi Apriyadi,dan Teman-teman 

Somplak Adventure yang saya tidak sebutkansatu per satu . Terimakasih 

sudah memberikan semangat, motivasi, doa serta memberikan banyak 

pengalaman berharga, semangat selalu semoga kita sukses bersama dan kita 

selalu dalam lindungan Allah SWT. 
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7.  Teman dan Sahabat Teknik Industri S1 seluruh angkatan yang saya kenal dari 

angkatan 2015, terimakasih telah memberikan satu pengalaman berharga selama 

saya mengampu pendidikan di Universitas Mercubuana. 

8. Kepada Lisa Anantia yang telah membantu saya selama pembuatan laporan 

kerja praktik ini 

9. Kepada semua sahabat-sahabat saya yang tidak bisa saya sebutkan satu per 

satu. Terimakasih atas dukungan kalian selama ini yang terus mendorong saya 

menjadi pribadi yang lebih baik. 

Akhir kata penulis memohon maaf apabila banyak kekurangan dan 

proposal ini jauh dari kata sempurna. Harapan penulis semoga penelitian ini 

bisa bermanfaat bagi semua pihak. 

 

 

 

Jakarta,  Desember 2018 

 

 

                                                                                                                                     Rizky Andriansyah  
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