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KATA PENGANTAR 

Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena atas limpahkan 

rahmatnya-Nya penulis dapat melaksanakan praktek kerja lapangan  yang berlangsung pada 

periode 3 Januari 2022 – 28 Januari 2022 di PT. Ikan Dorang, Surabaya dan menyelesaikan 

laporan praktek kerja lapangan  yang berjudul “Proses Pengolahan Minyak Goreng Kelapa 

Sawit di PT. Ikan Dorang, Surabaya”.  

Laporan praktek kerja lapangan ini disusun untuk memenuhi salah satu persyaratan 

untuk menyelesaikan studi tingkat Strata I di Program Studi Teknologi Pangan Fakultas 

Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. Selain itu, laporan ini 

menjadi salah satu sarana yang tepat bagi mahasiswa untuk memperoleh pengalaman kerja 

dan pengetahuan praktis dilapangan, yang meliputi aspek teknologi, proses produksi dan 

pengelolaan, perencanaan dan pengendalian serta dapat melakukan studi komparasi antara 

teori di perkuliahan dengan realita di lapangan.  

Ucapan terimakasih atas bantuan dan bimbingan selama persiapan dan pelaksanaan 

praktek kerja lapangan ini hingga selesainnya laporan praktek kerja lapangan ini, penulis 

sampaikan kepada:  

1. Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP selaku Dekan Fakultas Teknik UPN “Veteran” Jawa Timur.  

2. Dr. Rosida S.TP.,MP selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas 

Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur.  

3. Ir. Ulya Sarofa, M.M selaku dosen pembimbing yang dengan sabar telah memberikan 

bimbingan, saran dan masukan dalam penulisan laporan praktek kerja lapangan.  

4. Dr. Muhammad Alfid K. S.Pi., Msi selaku dosen penguji seminar PKL yang telah 

memberikan saran dan masukan untuk menyempurnakan laporan praktek kerja 

lapangan. 

5. Ibu Dian Kristanti selaku HRD PT. Ikan Dorang, Surabaya yang telah memberikan izin 

untuk praktek kerja lapangan serta fasilitas yang menunjang kegiatan tersebut.  

6. Bapak Alfian Husem Alwi, S.T selaku pembimbing lapangan yang telah memberikan 

ilmu, bimbingan dan pengarahan selama pelaksanaan praktek kerja lapangan di PT. 

Ikan Dorang, Surabaya.  

7. Kak Aldi Usman selaku pendamping lapangan yang telah memberikan masukan dan 

saran kepada penulis dalam melaksanakan praktek kerja lapangan ini.  

8. Seluruh staff dan karyawan PT. Ikan Dorang, Surabaya yang telah memberikan 

informasi, membantu, memberikan saran dan masukan kepada penulis selama 

melaksanakan praktek kerja lapangan.  

9. Kedua orang tua dan saudara yang selalu memberikan doa, dukungan, dan semangat 

yang bergitu besar.  
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10. Sonia Dwi Chofifa Fauzyah selaku rekan praktek kerja lapangan atas kerjasama dan 

dukungan dalam melaksanakan praktek kerja lapangan hingga penulisan laporan.  

11. Seluruh rekan Teknologi Pangan 2019 Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” 

Jawa Timur yang tidak dapat penulis sebutkan satu demi satu, yang telah memberikan 

semangat dan informasi.  

12. Seluruh pihak yang telah membantu terselesaikannya Laporan Praktek Kerja 

Lapangan, yang tidak bisa penulis sebutkan satu per satu, penulis ucapkan banyak 

terimakasih.  

 

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan ini masih jauh dari kata 

sempurna, oleh karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang membangun 

sehingga berguna bagi penyusun untuk menyempurnakan ;aporan praktik kerja lapangan ini. 

Akhir kata, semoga laporan praktik kerja lapangan ini dapat bermanfaat bagi pembaca dan 

perkembangan ilmu Teknologi Pangan pada di Program Studi Teknologi Pangan, Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur pada khususnya.  

 

Surabaya, 25 Februari 2022 

 

 

Penulis       
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