
PROSES PRODUKSI PIZZA DI UMKM ORLANDO PIZZA SURABAYA DAN
PENGEMBANGAN ALAT PRODUKSI SERTA PENGEMBANGAN

MARKETING

LAPORAN PRAKTIK KERJA LAPANGAN

Disusun oleh:

ARINI RISTA FAUZI
17033010070

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN”
JAWA TIMUR
SURABAYA

2021











 
 
 

 
 
 

 

 

 



 
 

i 
 

KATA PENGANTAR 

 

Segala puji dan juga syukur kami panjatkan pada Tuhan Yang Maha Esa 

atas rahmat yang sudah diberikan sehingga kami dapat melaksanakan praktek 

kerja lapangan yang berlangsung pada 22 Oktober 2020 - 31 Desember 2020 di 

UMKM Orlando Pizza Surabaya dan menyelesaikan laporan praktek kerja 

lapangan ini. 

Laporan kerja praktek ini disusun untuk memenuhi sebagian persyaratan 

guna mencapai gelar Sarjana Teknologi Pangan Program Studi Strata-1 

Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” 

Jawa Timur. 

Penyusunan Laporan Kerja Praktik ini tidak dapat terealisasi dengan baik 

tanpa adanya dukungan dari berbagai pihak. Pada kesempatan ini kami ingin 

mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada: 

1. Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP. Selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Dr. Rosida, S.TP., MP. Selaku Koordinator Program Studi Teknologi 

Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” 

Jawa Timur.   

3. Dr. Dedin F. Rosida, S.TP, M.Kes. Selaku dosen pembimbing kerja 

praktik yang telah memberikan bimbingan dalam penulisan laporan ini.  

4. Andre Yusuf T P., S.TP., M.Sc.  Selaku dosen penguji kerja praktik yang 

telah memberikan saran dan masukan dalam penulisan laporan ini. 

5. Ibu Dian Pangestuti selaku pemilik UMKM Orlando Pizza Surabaya yang 

telah memberikan izin untuk kegiatan praktek kerja lapangan 

entrepreneur serta fasilitas yang menunjang kegiatan tersebut.  

6. Deane Damayanty, Arini Rista Fauzi, Monicha Raeatya, rekan PKL, atas 

kerjasamanya selama melaksanakan praktek kerja lapangan 

entrepreneur.  

7. Keluarga, terima kasih banyak atas doa, motivasi dan dukungan material 

yang diberikan hingga penulis dapat menyelesaikan laporan praktek kerja 

lapangan entrepreneur dengan lancar.  
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8. Seluruh kawan-kawan Teknologi Pangan yang telah memberikan doa, 

dukungan, semangat, dan saran kepada kami sehingga dapat 

menyelesaikan praktek kerja lapangan ini dengan baik. 

Kami menyadari bahwa dalam penulisan laporan ini masih terdapat 

kekurangan. Oleh karena itu, penulis sangat mengharapkan saran dan kritik yang 

bersifat membangun untuk penyempurnaan lebih lanjut. Kami berharap semoga 

laporan yang kami susun ini dapat bermanfaat terhadap perkembangan ilmu 

khususnya di Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Pembangunan 

Nasional “Veteran” Jawa Timur.  

 

Surabaya, 19 Juli 2021 

 

Penulis 
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