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KATA PENGANTAR 
 
 

Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena atas 

limpahkan rahmatnya-Nya kami dapat melaksanakan kerja praktek yang 

berlangsung pada periode 14 Februari 2019 – 8 April 2019 di PT. Lautan Natural 

Krimerindo dan menyelesaikan laporan kerja praktek ini. 

Kerja praktek merupakan mata kuliah wajib yang menjadi syarat untuk 

menyelesaikan studi tingkat Strata I di Jurusan Teknologi Pangan UPN “Veteran” 

Jawa Timur. Selain itu, kerja praktek merupakan salah satu sarana yang tepat bagi 

mahasiswa untuk memperoleh pengalaman kerja dan pengetahuan praktis 

dilapangan, yang meliputi aspek teknologi, proses produksi dan pengelolaan, 

perencanaan dan pengendalian serta dapat melakukan studi komparasi antara 

teori di perkuliahan dengan realita di lapangan. 

Ucapan terimakasih atas bantuan dan bimbingan selama persiapan dan 

pelaksanaan kerja praktek ini hingga selesainnya laporan kerja praktek ini, kami 

sampaikan kepada: 

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

Timur. 

2. Dr. Ir. Sri Winarti, M.P selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan, 

Fakultas Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur. 

3. Dr. Dedin Finayatul Rosida, S.TP., M.Kes., selaku dosen pembimbing Kerja 

Praktek. 

4. Andre Yusuf TP, S.TP, M,Sc Selaku dosen Penguji Seminar Praktik Kerja 

Lapangan. 

5. Bapak Hendrik Gunawan. selaku direktur utama PT. Lautan Natural 

Krimerindo yang telah memberikan izin untuk Praktek Kerja Lapang serta 

fasilitas yang menunjang kegiatan tersebut. 

6. Bapak Maulana Iskandar selaku pembimbing Kerja Praktek di PT. Lautan 

Natural Krimerindo yang telah membimbing dan membagikan banyak 

pengalaman kepada penyusun. 

7. Segenap karyawan PT. Lautan Natural Krimerindo yang telah memberikan 

saran dan masukan kepada penyusun dalam melaksanakan praktek kerja 

lapangan ini. 
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8. Karunia Sustiawan partner PKL yang telah memberikan semangat kepada 

penulis untuk menyelesaikan laporan ini dengan segera. 

9. Diza Lailuna Ardini patner mengerjakan tugas yang telah meluangkan waktu 

dan tenaga. Sehingga penulis semangat menyelesaikan laporan ini. 

10. Segenap keluarga HIMATEPA, Angkringan WJ, Warkop Revo serta pihak 

yang telah membantu dalam penyusunan laporan kerja praktek ini. 

Demikian laporan kerja praktek ini kami susun, penulis menyadari bahwa 

dalam penulisan laporan ini masih terdapat kekurangan. Oleh karena itu, penulis 

mengharapkan saran dan kritik yang bersifat membangun untuk penyempuranaan 

lebih lanjut. Semoga Laporan Praktik Kerja Lapangan ini bermanfaat bagi para 

pembacanya.  

 

Surabaya 

 

Penulis 
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