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KATA PENGANTAR  

     Dengan mengucap syukur atas kehadirat Tuhan yang Maha Esa yang telah 

memberikan rahmat serta karunianya kepada kami, sehingga saya dapat 

menyelesaikan Laporan hasil pelaksanaan praktik kerja lapangan (PKL). Yang 

berlangsung pada periode 1 November – 30 November 2021 di PT. Sarana Tani 

Pratama Bali dengan baik sekaligus kami dapat menyusun laporan ini sebagai 

kewajiban pelaksanaan Praktik Kerja Lapangan (PKL).   

     Kerja praktek lapangan ini adalah salah satu mata kuliah wajib sebagai syarat 

menyelesaikan studi Strata I di bidang studi Teknologi Pangan UPN “VETERAN” 

Jawa Timur. Selain itu, dengan adanya praktik kerja lapangan ini membuat saya 

dapat menambah pengalaman serta wawasan yang lebih luas lagi dalam bidang 

pangan serta dapat membantu saya menjadi seseorang yang lebih professional 

dalam dunia kerja. Laporan ini merupakan bukti tertulis bahwa kami mengucapkan 

banyak terima kasih yang sebesar besarnya kepada semua pihak yang telah 

membantu, membimbing, dan memberikan dukungan kepada kami dalam 

pelaksanaan Praktik Kerja Lapangan (PKL).  

     Dengan terselesaikanya laporan ini, kami ingin mengucapkan terima kasih 

yang sebesar besarnya kepada :  

1. Allah SWT yang telah memberikan kesehatan, kemudahan serta kelancaran 

dalam melaksanakan Praktik Kerja Lapang dan menyelesaikan laporan ini 

dengan baik. 

2. Dekan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa 

Timur. 

3. Koordinator Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

4. Dr. Dedin F. Rosida, STP, M.Kes selaku dosen pembimbing Kerja Praktek 

yang telah sabar membimbing dan memberikan masukan serta motivasi 

hingga laporan praktek kerja ini terselesaikan 

5. Dr. Hadi Munarko, S.TP.,M.Si selaku dosen Penguji Seminar Praktek Kerja 

Lapangan  

6. Ratna Tirtawati, S.Kom, MM selaku Pembimbing lapang selama Praktik Kerja 

Lapang,yang telah memberi izin untuk melaksanakan praktik kerja lapang di 
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PT. Sarana Tani Pratama dan atas segala saran, bimbingan, masukan, serta 

waktu yang telah diberikan kepada penulis selama menjalankan praktik kerja 

lapang. 

7. Seluruh staff terutama kakak-kakak yang berada di ruang ISO dan karyawan 

di PT. Sarana Tani Pratama atas pengarahan kerjasamanya. 

8. Kedua orang tua yang senantiasa mendukung untuk selalu semangat dan 

menyelesaikan laporan dengan baik dan benar 

9. Kepada teman teman exo yang sudah menjadi penghibur dari dimulainya 

praktik kerja lapangan hingga laporan ini diselesaikan  

10. Teman-teman PKL selaku rekan Praktik Kerja Lapang yang telah berjuang 

bersama dalam melaksanakan Praktik Kerja Lapang. 

11. Serta semua pihak yang telah membantu dalam penyusunan laporan kerja 

praktek ini.  

     Penulis berharap semoga pengetahuan dan pengalaman yang diperoleh 

selama menjalani Praktik Kerja Lapang (PKL) dapat memberikan manfaat bagi 

semua pihak. Penulis juga menyadari bahwa laporan ini memiliki banyak 

kekurangan, oleh karena itu penulis mengharapkan kritik, saran dan masukan dari 

semua pihak agar dapat menjadi perbaikan pada masa yang akan datang juga 

bermanfaat bagi pembaca pada umumnya dan pihak yang membutuhkan.  

      Surabaya, 31 Januari 2023 

        Penyusun 
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