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KATA PENGANTAR 

 
Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena atas 

limpahkan rahmatnya-Nya kami dapat melaksanakan praktek kerja lapangan yang 

berlangsung pada periode 12 September 2020 – 19 Desember 2020 di UMKM 

Agrobisnis Sejahtera Sidoarjo dan menyelesaikan laporan praktek kerja lapangan 

ini. 

Praktek Kerja Lapangan merupakan mata kuliah wajib yang menjadi syarat 

untuk menyelesaikan studi tingkat Strata I di Jurusan Teknologi Pangan UPN 

“Veteran” Jawa Timur. Selain itu, praktek kerja lapangan 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 praktek kerja lapangan ini hingga selesainnya laporan praktek kerja 

lapangan 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. Rosida, S.TP, MP selaku Dosen Pembimbing Praktek Kerja Lapangan. 

4. Dosen Penguji Seminar praktek kerja lapangan. 

5. Bapak Bandi selaku pemilik UMKM Agrobisnis Sejahtera yang telah 

memberikan izin untuk praktek kerja lapangan serta fasilitas yang 

menunjang kegiatan tersebut. 

6. Didit Faisal Mahendra selaku pembimbing praktek kerja lapangan di 

UMKM Agrobisnis Sejahtera yang telah membimbing dan membagikan 

banyak pengalaman kepada penulis. 

7. Seluruh pekerja di UMKM Agrobisnis Sejahtera yang telah memberikan 

saran dan masukan kepada penulis dalam melaksanakan praktek kerja 

lapangan ini. 
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8. Indah Listari, Johanna Imanuella, Irvansia Teresia Bungasina, Maria 

Cornellia, Zelvia Dian Anggraeni, rekan PKL, atas kerjasamanya selama 

melaksanakan praktek kerja lapangan. 

9. Keluarga kami, terima kasih banyak atas segala dorongan, kesabaran, 

dukungan material dan spiritual yang diberikan hingga penulis dapat 

menyelesaikan laporan praktek kerja ini dengan baik. 

10. Teman-teman sobat-sobat tercinta, terima kasih selalu memberikan 

dukungan dan semangat kepada penulis. 

Demikian laporan praktek kerja lapangan ini kami susun, semoga dapat 

bermanfaat secara umum bangsa dan negara maupun perkembangan ilmu 

Teknologi Pangan di Program Studi Teknologi Pangan, Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur pada khususnya. Kami 

menyadari bahwa laporan ini jauh dari kata sempurna. Oleh karena itu, kritik 

dan saran yang membangun tetap penulis harapkan. 

 
 

Sidoarjo, 4 Februari 2021 
 
 

 
Penulis 
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