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KATA PENGANTAR 

 
Puji dan syukur saya panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha kuasa. Berkat 

karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan penyusunan laporan Praktek Kerja 

Lapang (PKL) dengan judul “Proses Produksi Teri Nasi (Stolephorus spp.) Kering di 

PT. Insan Citra Prima Sejahtera” ini dengan baik. Laporan PKL ini disusun secara 

khusus untuk memenuhi syarat kelulusan tingkat sarjana pada Program Studi 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” 

Jawa Timur. Laporan magang mandiri ini dapat selesai dengan baik berkat bantuan 

berbagai pihak.  

Oleh sebab itu, pada kesempatan ini penulis mengucapkan terimah kasih kepada 

yang terhormat:  

1. Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP., selaku Dekan Fakultas Teknik, Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Dr. Rosida, S.TP., M.P., selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan, 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Bapak Andre Yusuf Trisna Putra, S.TP., M.Sc., selaku dosen pembimbing yang 

telah memberikan arahan dan saran. 

4. Dr. Dedin F. Rosida, S.TP., M.Kes selaku penguji yang telah memberikan saran 

dan masukan 

5. Kedua orang tua penulis yang telah memberikan dukungan secara moril. 

6. Bapak Faisal, A.md. Pi selaku supervisor produksi dan sebagai dosen 

pembimbing lapangan 

7. Bapak Devan Nur Rochim., S.Pi, Ibu Nur Vida, dan Ibu Dwi Retno, S. Kel selaku 

staff Quality Control (QC) yang telah mendampingi dan memberikan informasi 

terkait topik yang penulis ajukan. 

8. Staff produksi Mba Nofi, Mba Riska, Mas Ony, Mas Aziz, dan Mas Yusron yang 

telah membantu, memberikan informasi, menjadi teman baru, serta 

membersamai penulis selama Praktek Kerja Lapang dan Magang. 

9. Nuthfi Luqi, Farida Agustina, dan Delvia Shafa Mahisa selaku teman penulis 

yang sudah berjuang bersama. 

10. Seluruh karyawan dan staff PT. Insan Citraprima Sejahtera 

11. Seluruh pihak yang telah membantu selama penulisan laporan PKL ini. 

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 menyadari jika masih banyak 
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kekurangan dan ketidaksempurnaan pada Laporan Praktek Kerja Lapang ini. Oleh 

sebab itu, kritik dan saran yang membangun dari pembaca sangat diharapkan. 

 

Tuban, 16 Juni 2024 

 

Penulis  
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