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KATA PENGANTAR 

Puja dan puji syukur senantiasa penulis panjatkan kepada Tuhan Yang 

Maha Esa sebab dengan rahmat dan anugerah-Nya penulis dapat melaksanakan 

Praktik Kerja Lapangan di CV Sumber Pangan Sukses dan menyelesaikan 

laporan praktik kerja lapangan dengan judul PROSES PRODUKSI MARU 

TENPURA “ODENG” PT. KELOLA MINA LAUT UNIT GRESIK dengan lancar. 

Salah satu syarat kelulusan sarjana Strata Satu (S-1) pada Program Studi 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur adalah mengikuti 

dan menyelesaikan Praktik Kerja Lapangan. Selain merupakan salah satu syarat 

kelulusan, Praktik Kerja Lapangan ini juga merupakan tempat mahasiswa dapat 

mengimplementasikan secara langsung dalam dunia kerja ilmu-ilmu yang 

didapatkannya sewaktu kegiatan pembelajaran di universitas. Mahasiswa juga 

dapat meningkatkan wawasan mengenai dunia kerja yang nantinya akan menjadi 

modal sebelum memasuki dunia kerja yang sesungguhnya. 

Pada pelaksanaannya, penyusunan laporan praktik kerja lapangan oleh penulis 

ini mendapatkan banyak pengarahan dan bimbingan dari berbagai pihak. Ucapan 

terimakasih penulis sampaikan kepada: 

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

Jawa Timur. 

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

Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur. 

3. Dr. M. Alfid Kurnianto, S.Pi., Msi selaku dosen pembimbing Praktik Kerja 

Lapangan. 

4. Dr. drh. Ratna Yulistiani, MP selaku dosen penguji seminar Praktik Kerja 

Lapangan 

5. Bapak Winanda Prima Mahardhika selaku Presiden Direktur PT. Kelola Mina 

Laut dan Ibu Diana Maya Nara yang telah memberikan kesempatan untuk 

melaksanakan Praktik Kerja Lapangan di PT. Kelola Mina Laut  

6. Bapak Kiko Rachmad Dilaga Kurliawan selaku pembimbing praktik kerja 

lapangan di PT. Kelola Mina Laut  yang telah membimbing penulis selama 

masa praktik kerja berlangsung. 

7. Seluruh staff dan karyawan PT. Kelola Mina Laut yang telah memberikan 

saran dan masukan kepada penulis dalam melaksanakan praktik kerja 

lapangan ini. 
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8. Kedua orang tua serta adik dan seluruh teman terima kasih banyak atas 

segala dorongan, kesabaran, dukungan material dan do’a yang diberikan. 

9. Semua pihak yang telah membantu dalam pelaksanaan praktik kerja 

lapangan hingga penyusunan laporan secara langsung maupun tidak 

langsung yang tidak dapat disebutkan satu per satu. 

Demikian laporan praktik kerja lapangan ini kami susun, semoga dapat 

bermanfaat secara umum bagi bangsa dan negara maupun perkembangan ilmu 

Teknologi Pangan. Kami menyadari bahwa laporan kami ini jauh dari kata 

sempurna. Oleh karena itu, kritik dan saran yang membangun tetap kami 

harapkan. 
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