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KATA PENGANTAR 
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memberikan bimbingan, saran dan motivasi dalam pembuatan laporan 

5. Kepada kedua orang tua dan seluruh keluarga tercinta yang telah 

memberikan dukungan secara moril dan spiritual, Terima kasih doanya. 
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memberikan bantuan dan motivasi. 
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kakak pembina lapangan yang senantiasa memberikan informasi- 
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9. Kak Ahmad Mahattir, A.Md.Pi., selaku Kepala Quality Control PT. Inti 

Luhur Fuja Abadi. 

10. Seluruh Karyawan Produksi PT. Inti Luhur Fuja Abadi 
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12. Semua pihak yang telah membantu kelancaran dalam melaksanakan 

Magang Mandiri. 

Penulis mengharapkan dengan adanya penulisan laporan ini dapat 

menambah wawasan dan cakrawala dalam berfikir 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. 
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RANGKUMAN 

Program magang mandiri merupakan salah satu bentuk kegiatan ketertarikan 

antara dunia akademik dan dunia industri. Ketertarikan ini dimaksudkan agar terjadi 

sinkronisasi antara keilmuan yang dipelajari di dunia kampus dengan realita atau 

praktik yang ada di industri, sehingga mahasiswa mendapatkan pengalaman 

pembelajaran secara komprehensif. Salah satu tujuan penting dari program magang 

mandiri adalah agar mahasiswa dapat melakukan pembelajaran langsung di tempat 

kerja (experiential learning). Selama magang mahasiswa akan mendapatkan hard 

skills (keterampilan, complex problem solving, analytical skills), maupun soft skills 

(etika profesi atau kerja, komunikasi, kerjasama). Sementara, industri mendapatkan 

talenta terlatih dan berpengalaman yang akan turut berkontribusi penuh di 

perusahaan mitra.  

Pembelajaran hal baru yang didapatkan penulis dalam Program MBKM 

Magang Mandiri selama 4 bulan yaitu penulis dapat mengamati karakteristik kimia 

dan fisik ikan, pengendalian cemaran mikroba pada proses produksi ikan segar dan 

produk jadi, serta penerapan prinsip-prinsip pengawetan dan teknologi pengolahan 

di PT. Inti Luhur Fuja Abadi. Selain itu, penulis dapat mengetahui hubungan 

pangan dan kesehatan, tanggung jawab pemerintah terhadap pelaku usaha dan 

konsumen, peraturan hukum pangan, peraturan kemasan, standar mutu pangan yang 

berlaku di PT. Inti Luhur Fuja Abadi. 

Pembelajaran lainnya yang didapatkan adalah penerapan manajemen, prinsip 

unit operasi dan unit proses di PT. Inti Luhur Fuja Abadi berdasarkan karakteristik 

bahan baku, ingredient, bahan tambahan pangan serta pengaruhnya terhadap 

karakteristik produk yang dihasilkan. Seringkali, penulis melakukan pengujian 

tentang mutu sensoris, sifat sensoris bahan baku hingga produk jadi, pemilihan 

panelis, persiapan laboratorium, analisis data dan pengambilan keputusan, serta 

pemilihan uji sensoris yang tepat untuk diterapkan di PT. Inti Luhur Fuja Abadi.  

 

 

 

 


