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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 untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam memperoleh

gelar Sarjana Teknologi Pangan. Laporan ini berjudul “Proses Pembuatan

Minuman Serbuk Wedang Jahe Instan di PT. Mandala Cahaya Sentosa (MCS),

Sidoarjo, Jawa Timur”.

Dalam penyusunan laporan praktik kerja lapang ini, tidak sedikit hambatan

yang penulis hadapi, namun penulis menyadari bahwa kelancaran dalam

penyusunan materi ini tidak lain berkat bantuan, dorongan, dan bimbingan dari

orang tua, teman dan dosen pembimbing sehingga kendala-kendala yang penulis

hadapi teratasi dan laporan ini dapat terselesaikan. Oleh karena itu, pada

kesempatan ini tidak lupa mengucapkan banyak terima kasih kepada:

1. Allah SWT yang telah memberikan rahmat dan karunianya sehingga laporan

Kerja Praktik dapat terselesaikan.

2. Kedua orang tua dan seluruh keluarga tercinta yang telah memberikan

dukungan secara moral dan spiritual yang tiada henti.

3. Dr. Dra. Jariyah, MP. selaku Dekan Fakultas Teknik UniversitasPembangunan

Nasional “Veteran” Jawa Timur.

4. Dr. Ir. Sri Winarti, MP. selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.

5. Dr. drh. Ratna Yulistiani, MP. selaku Dosen Pembimbing yang telah

memberikan bimbingan, saran dan motivasi dalam pembuatan laporan.

6. Dr. Yunita Satya Pratiwi, S.P., M.Kes. selaku Dosen Penguji seminar PKLyang

telah memberikan saran danmasukan dalam penulisan laporan PKL.

7. Ajeng Wulandari selaku rekan Praktik Kerja Lapangan yang sudah menemani

dan berjuang bersama.

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

memberi bantuan dan motivasi.

9. Bapak Ir. Sony Isdianto selaku Direktur PT. Mandala Cahaya Sentosa dan Ibu

Titin Devi selaku General Affair serta Para pengurus PT. Mandala Cahaya



ii

Sentosa yang telah memberi waktu dan tempat untuk melaksanakan

praktik kerja lapangan, serta menyediakan waktu untuk menjawab semua

pertanyaan kami.

Penulis mengharapkan dengan adanya penulisan laporan ini dapat menambah

wawasan dan cakrawala dalam berpikir untuk lebih maju di masa mendatang

serta bisa bermanfaat bagi yang berkepentingan. Penulis juga menyadari bahwa

penulisan laporan ini masih jauh dari kesempurnaan sehingga mengharapkan

adanya kritik dan saran yang membangun sangat penulis harapkan. Akhir kata,

penulis berharap semoga laporan hasil penelitian ini dapat bermanfaat bagi

semua pihak.

Surabaya, Juni 2022

Penulis
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