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KATA PENGANTAR 

     Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena 

atas limpahkan rahmatnya-Nya kami dapat melaksanakan praktIk kerja 

lapang yang berlangsung pada tanggal 9 Januari 2023 – 9 Februari 2023 

di PT. Kelola Mina Laut Unit Gresik dan menyelesaikan laporan praktek 

kerja lapangan yang berjudul PROSES PRODUKSI “MARU TENPURA 

ODENG” PT. KELOLA MINA LAUT UNIT GRESIK” dengan baik.  

     Laporan Praktik Kerja Lapang ini disusun untuk memenuhi Sebagian 

persyaratan guna menyelesaikan studi tingkat Strata I Program Studi 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pembangunan Nasional 

“Veteran” Jawa Timur. Selain itu, laporan ini dapat digunakan untuk 

mengetahui praktis di lapangan yang meliputi perencanaan, 

pengendalian, pengelolaan, aspek teknologi, dan proses produksi 

didalamnya, serta dapat dijadikan pembanding antaara teori perkuliahan 

dengan keadaan di lapangan atau industri.  

     Ucapan terimakasih atas bantuan dan bimbingan selama persiapan 

dan pelaksanaan praktek kerja lapangan ini hingga selesainnya laporan 

praktek kerja lapangan ini, kami sampaikan kepada: 

1. Ibu Dr. Dra. Jariyah, MP selaku Dekan Fakultas Teknik UPN 

“Veteran” Jawa Timur. 

2. Ibu Dr. Rosida, STP., MP. selaku Ketua Program Studi Teknologi 

Pangan, Fakultas Teknik UPN “Veteran” Jawa Timur yang sekaligus 

selaku dosen penguji yang telah memberikan banyak kritik dan 

saran membangun untuk penyelesaian laporan PKL. 

3. Bapak Dr. Muhammad Alfid K, S.Pi., M.Si. selaku dosen 

pembimbing praktek kerja lapangan yang telah banyak 

memberikan bimbingan dan pengarahan untuk penyususan 

laporan PKL. 

4. Bapak Moh. Nur Syaifuddin selaku HRD KML Plant II yang sudah 

membimbing penulis selama melakukan Praktik Kerja Lapangan. 

5. Bapak Kiko Dilaga selaku PPIC Bagian Produksi yang telah 

membimbing dan membagikan banyak ilmu kepada penulis. 
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6. Seluruh karyawan di PT. Kelola Mina Laut Unit Gresik yang telah 

membimbing dan membagikan banyak pengalaman serta 

memberikan saran dan masukan kepada penulis dalam 

melaksanakan praktik kerja lapangan. 

7. Seluruh sahabat, teman-teman, dan keluarga yang selalu 

memberikan dukungan baik secara meterial maupun spiritual 

selama pelaksanaan dan penyusunan laporan praktik PKL. 

8. Semua pihak yang telah membantu dalam pelaksanaan praktik 

kerja lapangan hingga penyusunan laporan secara langsung 

maupun tidak langsung yang tidak dapat saya sebutkan satu per 

satu. 

     Demikian laporan praktek kerja lapangan ini kami susun, semoga dapat 

bermanfaat secara umum bangsa dan negara maupun perkembangan ilmu 

Teknologi Pangan di Program Studi Teknologi Pangan, Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur pada khususnya. Kami 

menyadari bahwa laporan ini jauh dari kata sempurna. Oleh karena itu, kritik 

dan saran yang membangun tetap kami persilakan. 

 

 

 

 

 

Surabaya, 14 September 2023 

 

Novian Tri S. 
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