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KATA PENGANTAR 

Puji syukur penulis panjatkan  kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, karena atas 

segala rahmat dan hidayah-Nya penulis dapat melaksanakan praktik kerja 

lapangan yang berlangsung pada 04 Januari 2023 sampai dengan 04 Februari 

2023 di PT Putra Taro Paloma dan menyelesaikan laporan praktik kerja lapangan 

dengan judul “Proses Produksi Makanan Ringan merek Taro” di PT Putra Taro 

Paloma, Kabupaten Bogor.  

Penulisan Laporan PKL ini dilakukan dengan tujuan memenuhi persyaratan 

untuk menyelesaikan studi tingkat Strata I di Program Studi Teknologi Pangan 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. Selain itu, praktik kerja 

lapangan merupakan salah satu sarana bagi mahasiswa untuk memperoleh 

pengalaman kerja dan pengetahuan praktis di lapangan, yang meliputi aspek 

teknologi, proses produksi dan pengelolaan, perencanaan, dan pengendalian 

serta dapat melakukan studi komparasi antara teori di perkuliahan dengan realita 

di lapangan. 

Dalam penyusunan laporan praktik kerja lapangan, penulis menyadari 

sepenuhnya bahwa selesainya laporan PKL ini tidak terlepas dari dukungan, 

semangat, serta bimbingan dari berbagai pihak, baik bersifat moril maupun materil. 

Oleh karena itu, pada kesempatan ini penulis ucapkan terima kasih yang sebesar-

besarnya kepada : 

1. Tuhan Yang Maha Esa yang telah memberikan rahmat dan karunianya 

sehingga laporan kerja praktik dapat terselesaikan. 

2. Ibu Dr. Dra. Jariyah, MP., selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Ibu Dr. Rosida, S.T.P., M.P., selaku Koordinator dan Dosen Penguji 

seminar PKL Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur yang telah memberikan 

saran dan masukan dalam penulisan laporan PKL. 

4. Ibu Rahmawati, S.Pi., M.Sc., selaku Dosen Pembimbing yang telah 

meluangkan waktu untuk memberikan bimbingan, saran, dan motivasi 

selama penyusunan laporan.  
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5. PT Putra Taro Paloma yang telah memberikan kesempatan untuk 

melaksanakan Praktik Kerja Lapang dan fasilitas yang menunjang kegiatan 

tersebut. 

6. Bapak Agus Ladahi selaku QC Department Head dan selaku Pembimbing 

lapangan, Bapak Dede Septian selaku HR Officer, Bapak Agus Sonjaya 

selaku Production Department Head, Bapak Fitrokhul Amin selaku 

Maintenance Department Head, Ibu Khoiria Dwi Astuti selaku Quality 

Manajemen System, Ibu Leny Indrawati selaku Maintenance Planing 

Administrator, dan Bapak Dedi selaku Maintenance Section Head PT Putra 

Taro Paloma yang telah menyediakan waktu, membimbing, membagikan 

ilmu dan pengalamannya kepada penulis. 

7. Orang tua dan seluruh keluarga tercinta yang telah memberikan dukungan 

secara moral dan spiritual. 

8. Semua pihak yang telah membantu kelancaran dalam melaksanakan 

Praktik Kerja Lapangan. 

Penulis mengharapkan dengan adanya laporan praktik kerja lapang ini dapat 

bermanfaat menambah wawasan bagi pembacanya dan bermanfaat bagi yang 

berkepentingan. Penulis juga menyadari bahwa penulisan laporan ini masih jauh 

dari kata sempurna. Oleh karena itu, penulis mengharapkan adanya kritik dan 

saran yang membangun. 

 

Surabaya, 31 Juli 2023 

 

Penulis
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