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KATA PENGANTAR
Segala puji dan syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT. Atas
limpahan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat melaksanakan praktik
kerja lapangan (PKL) pada tanggal 7 Februari — 20 Juli 2022 dan dapat
menyelesaikan laporan praktik kerja lapangan. Laporan ini disusun untuk
memenuhi salah satu persyaratan dalam memperoleh gelar sarjana Teknologi

Pangan. Laporan ini berjudul “Perancangan Sistem HACCP Tiwul Instan

Berbasis SNI CAC/RCP 1:2011 pada CV. Riang Java Food di Malang, Jawa

Timur”.

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan praktik kerja lapangan
ini tidak sedikit hambatan yang penulis hadapi, namun penulis menyadari bahwa
kelancaran dalam penyusunan laporan ini tidak lepas dari bantuan, dorongan,
dan bimbingan orang tua sehingga hambatan tersebut dapat teratasi dan laporan
ini dapat terselesaikan. Laporan ini disusun agar pembaca dapat memperluas
wawasan dan ilmu pengetahuan berdasarkan apa yang penulis dapatkan selama
kuliah dan praktik.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada pihak yang
telah membantu dalam praktik kerja lapangan dan penyusunan laporan ini:

1. Dr. Dra. Jariyah, MP. selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas
Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.

2. Dr. Rosida, S.TP.,, M.Sc. selaku Koordinator Program Studi Teknologi
Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa
Timur.

3. Lugman Agung Wicaksono S.TP., MP. selaku Dosen Pembimbing yang telah
memberikan saran dan masukan dalam penulisan laporan praktik kerja
lapangan.

4. Rahmawati, S.Pi., M.Sc. dan Andre Yusuf T.P., S.TP., M.Sc. selaku Dosen
Penguji seminar PKL.

5. Kedua orang tua dan saudara yang telah memberikan dukungan secara
moral dan spiritual yang tidak ada hentinya.

6. Teman seperjuangan Teknologi Pangan Angkatan 2019 vyang telah

memberikan semangat, dorongan, dan dukungan.
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7. Kantor Layanan Teknis Badan Standardisasi Nasional Jawa Timur yang telah
memberikan waktu dan tempat untuk melaksanakan praktik kerja lapangan,
serta menyediakan waktu untuk semua pertanyaan kami.

8. Anisah Cahyani selaku Pembimbing Lapangan (Supervisor) di Kantor
Layanan Teknis Badan Standardisasi Nasional Jawa Timur.

9. CV. Riang Java Food sebagai UMKM yang telah bersedia untuk dibina, serta
memberikan informasi, masukan, dan dukungan kepada penulis dalam
menyelesaikan tugas.

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan ini tidak sempurna,
oleh karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang membangun. Akhir
kata, semoga laporan praktik kerja lapangan ini dapat bermanfaat bagi semua

pihak.

Surabaya, 25 Juli 2022

At

Penulis
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