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KATA PENGANTAR 
 

Puji syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT atas limpahan rahmat dan 

karunia-Nya, sehingga penulis dapat melaksanakan Praktik Kerja Lapangan (PKL) 

pada tanggal 3 Januari 2022 – 3 Februari 2022 serta dapat menyelesaikan 

Laporan Praktik Kerja Lapangan yang berjudul “ Proses Produksi Nugget Ikan di 

PT. Indo Lautan Makmur ”. Tujuan dari pelaksanaan praktik kerja serta penulisan 

dari laporan ini adalah untuk memenuhi persyaratan dalam memperoleh gelar 

sarjana Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional 

“Veteran” Jawa Timur serta diharapkan dapat menambah wawasan dan ilmu 

pengetahuan bagi para pembaca berdasarkan apa yang penulis peroleh selama 

proses kuliah dan praktik. 

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan ini tidak sedikit 

hambatan yang penulis hadapi serta menyadari bahwa kelancaran dalam 

penyusunan laporan tidak lepas dari bantuan, dorongan, dan bimbingan orang tua 

sehingga hambatan tersebut dapat teratasi dan terselesaikan. Pada kesempatan 

ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada pihak yang telah membantu dalam 

praktik kerja lapangan dan penyusunan laporan ini: 

1. Dr. Dra. Jariyah, M.P, selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Dr. Ir. Sri Winarti, M.P, selaku Koordinator Program Studi Teknologi 

Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” 

Jawa Timur dan Dosen Pembimbing yang telah memberikan saran dan 

masukan dalam penulisan laporan praktik kerja lapangan. 

3. Bapak Cakra Laksana dan Mbak Anggia selaku Pembimbing Lapangan di 

PT. Indo Lautan Makmur. 

4. Karyawan PT. Indo Lautan Makmur yang memberikan informasi terkait 

proses produksi kepada penulis saat praktik kerja berlangsung maupun 

dalam proses penulisan laporan.  

5. Kedua orang tua dan saudara yang telah memberikan segala dorongan, 

kesabaran, dukungan material dan spiritual hingga penulis dapat 

menyelesaikan laporan praktik kerja lapangan.  

6. Devina Nanda Aurillia Cantika selaku rekan praktik atas kerja samanya 

selama melaksanakan kegiatan hingga penyusunan laporan.  



ii 
 

 
 

7. Teman-teman saya Tabitha, Salsabila, Natasya, Sonia dan Bayu yang 

telah memberikan semangat, motivasi dan dukungan. 

8. Senior-senior saya Maulia Widi dan Reza Farah Arsala yang telah 

memberikan semangat, motivasi, dan dukungan. 

9. Teman-teman seperjuangan Teknologi Pangan Angkatan 2019 yang telah 

memberikan semangat dan dukungan. 

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan ini tidaklah sempurna, 

oleh karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang membangun. Akhir 

kata, semoga laporan praktik kerja lapangan ini dapat bermanfaat bagi semua 

pihak. 

 

Surabaya, 17 Juli 2022 

 

 

Penulis 
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