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KATA PENGANTAR 

Segala puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT karena atas 

Rahmat dan Karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan laporan Praktik Kerja 

Lapang untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam memperoleh gelar Sarjana 

Teknologi Pangan. Laporan ini berjudul “Proses produksi abon daging ikan lele 

dengan Merek “Yu Kaji” di Pondok Pesantren (PP) Baitus Surur, Kabupaten 

Mojokerto, Jawa Timur”. 

Dalam penyusunan laporan praktik kerja lapang ini, tidak sedikit hambatan 

yang penulis hadapi, namun penulis menyadari bahwa kelancaran dalam 

penyusunan materi ini berkat bantuan, dorongan, dan bimbingan dari orang tua, 

dosen pembimbing serta teman sehingga kendala yang dialami dapat teratasi dan 

laporan ini dapat terselesaikan. Laporan ini disusun agar pembaca dapat 

memperluas wawasan dan ilmu pengetahuan berdasarkan apa yang penulis 

dapatkan selama kuliah dan praktik kerja.  
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memberikan saran, bantuan serta motivasi selama pengerjaan laporan 

ini. 

4. Rahmawati S.Pi., M.Sc Selaku Dosen Penguji Seminar PKL yang telah 

memberikan saran dan masukan dalam penulisan laporan PKL. 

5. Kedua orang tua yang telah memberikan dukungan secara moral spiritual 

yang tiada henti selama pengerjaan laporan ini. 

6. Caezario, Alifia, Zahrotul yang telah menemani dalam suka dan duka 

selama kegiatan PKL. 

7. Teman-Teman Teknologi pangan Angkatan 2019 yang telah memberikan 

semangat serta dukungan. 

8. Para pengurus Pondok Pesantren (PP) Baitus Surur yang telah 
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lapangan, serta menyediakan waktu untuk menjawab semua pertanyaan 

saya. 

9. Bapak Choirul Wahyudi selaku Ketua Yayasan Pondok Pesantren (PP) 

Baitus Surur 

Penulis berharap dengan adanya laporan ini nantinya dapat menambah 

wawasan, serta pengetahuan dan bermanfaat di masa mendatang. Penulis 

menyadari bahwa dalam penyusunan laporan hasil praktik kerja lapang ini masih 

jauh dari kata sempurna, oleh karena itu segala kritik dan saran yang bersifat 

membangun sangat diharapkan penulis.  

Akhir kata penulis berharap semoga laporan hasil praktik kerja lapang ini 

dapat bermanfaat bagi semua pihak. 
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