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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas
berkat dan rahmatNya, sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan kerja
praktek mengenai Proses Pembuatan Tepung Terigu di PT. ISM Bogasari Flour
Mills Surabaya dengan baik. Maksud dan tujuan Kerja Praktek Lapangan yaitu
dalam rangka melengkapi salah satu persyaratan kurikulum yang harus dijalani
untuk memperoleh gelar tingkat Sarjana Strata 1 di Jurusan Teknologi Pangan,
Fakultas Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur.

Kemudahan dan kelancaran pelaksanaan kerja praktek serta penyusunan
laporan ini tidaklah lepas dari bantuan dan dukungan dari berbagai pihak. Untuk
itu pada kesempatan ini dengan rasa hormat penulis menyampaikan ucapan
terima kasih atas bantuan dan bimbingannya kepada:

1. Ibu Dr. Dra. Jariyah, MP., selaku Dekan Fakultas Teknik UPN
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Pembimbing Praktek Kerja Lapangan Teknologi Pangan Fakultas
Teknik UPN “Veteran“ Jawa Timur.

4. lbu Dr. Rosida, S.TP, MP., selaku Dosen Penguji Kerja Praktik
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5. Bapak Rangga selaku miller CD sebagai Pembimbing Lapangan di
departemen Mill PT. ISM Bogasari Flour Mills Surabaya”.

6. Seluruh staff dan karyawan departemen Mill CD vyang telah
memberikan saran dan masukan kepada penyusun dalam
melaksanakan praktek kerja lapangan ini.

7. Ibu Eva Ermawati selaku Bagian Industrial Relations yang telah
memberikan kesempatan dan arahan selama proses kerja praktik
berlangsung.

8. Keluarga saya, terima kasih banyak atas segala dorongan,
kesabaran, dukungan material dan spiritual yang diberikan hingga
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Penulis menyadari sepenuhnya bahwa dalam laporan praktek lapangan
ini masih jauh dari kesempurnaan. Oleh karena itu, penulis sangat
mengharapkan adanya kritik dan saran yang bersifat membangun untuk bekal
penulisan dikemudian hari agar menjadi lebih baik. Penulis berharap agar
laporan ini dapat bermanfaat.

Surabaya, 19 Juli 2023

Penulis
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