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KATA PENGANTAR 

 

Segala puji dan syukur penulis panjatkan syukur ke hadirat Allah SWT 

karena atas Rahmat dan Karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan laporan 

Praktik Kerja Lapang Teknologi Pangan. Laporan ini berjudul “Proses Pembuatan 

Minuman Serbuk Teh Hijau dengan Kolagen dan Rosela di CV. Raissa Beauty 

Kabupaten Sidoarjo”. 

Laporan ini disusun guna melengkapi persyaratan dalam menyelesaikan 

PKL (Praktik Kerja Lapangan) bagi kami selaku mahasiswa Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur Fakultas Teknik Program Studi 

Teknologi Pangan dan meningkatkan peran kami selaku mahasiswa untuk 
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Lewat kesempatan ini, penulis mengucapkan banyak terima kasih kepada 
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laporan Praktik Kerja Lapangan ini baik secara moril, materil, serta spiritual. Rasa 
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1. Dr. Dra. Jariyah, MP. selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas 
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Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.  
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memberikan bimbingan, saran dan motivasi dalam pembuatan laporan 
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memberikan saran dan masukan dalam penulisan laporan PKL. 
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dukungan secara moral, material, dan spiritual yang tiada hentinya. 

6. Rekan Program Matching Fund yang sudah berjuang bersama di CV. Raissa 

Beauty. 

7. Bapak Farid Sri Lingganingrum Selaku Direktur dari CV. Raissa Beauty, bapak 

Hijriyah Bernata selaku kepala produksi dari CV. Raissa Beauty serta para 

Karyawan CV. Raissa Beauty yang telah memberi waktu dan tempat untuk 

melaksanakan Praktik Kerja Lapangan, serta waktu untuk mendampingi kami 

8. Teman–teman seperjuangan Teknologi Pangan yang selama ini telah 

memberi bantuan dan motivasi. 
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Dalam pengerjaan penyusunan pembuatan laporan, penulis sudah 

berusaha untuk menyelesaikannya dengan cermat dan sempurna. Namun 

demikian, penulis sadar masih banyak kekurangan dalam penyusunan laporan. 

Oleh sebab itu, penulis berharap adanya saran dan kritik yang sifatnya 

membangun agar kelak laporan yang akan dikerjakan bisa lebih lebih baik. 

Penulis mengharapkan dengan adanya penulisan laporan ini dapat 

menambah wawasan dan cakrawala dalam berpikir untuk lebih maju di masa 

mendatang serta bisa bermanfaat bagi pembaca. Akhir kata, penulis berharap 

semoga laporan praktik kerja lapang ini dapat bermanfaat bagi semua pihak 
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