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Segala puja dan puji syukur kehadirat Allah SWT atas segala rahmat, karunia

dan hidayahnya sehingga penyusun dapat menyelesaikan laporan praktik kerja

lapang (PKL) yang telah dilaksanakan di PT. Indo Lautan Makmur, Wonoayu,

Sidoarjo, Jawa Timur. Dalam kesempatan ini, kami mengucapkan terimakasih

yang sebesar-besarnya kepada semua pihak yang membantu, di antaranya:
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Dr.Dra.Jariyah,MP., selaku Dekan Fakultas Teknik, Universitas Pembangunan
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Dr. Rosida S.TP. MP., selaku Kepala Program Studi Teknologi Pangan
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Riski Ayu Anggreini. S.TP. M.Sc, selaku Dosen Pembimbing Praktik Kerja
Lapang.

Bapak Cakra Laksana selaku Quality Assurance dan Mbak Anggia Ayu selaku
Quality Control sekaligus pembimbing lapang selama kegiatan Praktik Kerja
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Bapak Didit dan Bapak Isman Selaku Kepala Bagian Produksi di PT. Indo
Lautan Makmur.

Seluruh staff karyawan yang telah membantu selama pelaksanaan PKL.
Teristimewa kepada kedua Orang tua yang saya cintai yang selalu
memberikan dukungan penuh dan doanya selama ini.

Desta Malda Savitri, terima kasih sebagai sahabat yang telah memberikan
dukungan yang tulus, dan yang selalu mendengarkan keluh kesah saya.
Teman-teman Teknologi Pangan angkatan 2020 yang telah memberikan

semangat.

10. Agus Dwi Prastiyo, terima kasih karena sudah bersedia menemani dan

mendukung saya hingga saat ini.

Penulis menyadari bahwa dalam Laporan Praktik Kerja Lapangan ini masih

terdapat kekurangan. Penulis terbuka akan adanya kritik dan saran demi

perbaikan laporan. Penulis berharap laporan ini bisa bermanfaat bagi para

pembaca.

Gresik, 21 Agustus 2023

Amilia Dwi Fatmawati
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