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KATA PENGANTAR

Puji syukur saya panjatkan kepada kehadirat Tuhan Yang Maha Esa karena
atas limpahan rahmat-Nya saya dapat melaksanakan Praktik Kerja Lapangan
yang dilakukan sekaligus magang pada periode 15 Januari 2024 — 5 Mei 2023 di
PT. Koki Indocan, Pandaan, Pasuruan, Jawa Timur dan juga menyelesaikan
laporan Praktik Kerja Lapangan yang berjudul “PROSES PRODUKSI KORNET
DAGING SAPI (CORNED BEEF) DI PT. KOKI INDOCAN PANDAAN,
PASURUAN, JAWA TIMUR” dengan baik.

Laporan Praktik Kerja Lapang ini disusun untuk memenuhi konversi 20 SKS
magang mandiri MBKM yang merupakan Sebagian persyaratan guna
menyelesaikan studi Tingkat Strata-l Program Studi Teknologi Pangan Fakultas
Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. Selain itu,
laporan ini dapat digunakan untuk mengetahui praktis di lingkup industri makanan
yang meliputi proses produksi dan pengelolaan, perencaaan dan pengendalian,
aspek teknologi serta dapat dijadikan pembanding antara teori perkuliahan dengan
kondisi praktik di industri.

Ucapan terimakasih atas bantuan dan bimbingan selama persiapan dan
pelaksanaan Praktik Kerja Lapang ini hingga selesainya laporan Praktik Kerja
Lapang ini, saya sampaikan kepada:

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

“Veteran” Jawa Timuir,

2. Ibu Dr. Rosida, STP., MP. Selaku Koordinator Program Studi Teknologi
Pangan Fakultas Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur,

3. Ibu Riski Ayu Anggreini, S. TP., M. Sc. selaku dosen penguji yang telah
bersedia menguji dan memberikan kritik dan saran kepada penulis,

4. |bu Prof. Dr. Ir. Sri Winarti, MP. Selaku dosen pembimbing sekaligus dosen
penguji yang telah bersedia meluangkan waktu dan tenaganya untuk
memberikan bimbingan serta memberikan kritik dan saran kepada penulis,

5. Bapak Putut Purgiantara selaku kepala divisi Human Resource
Development yang telah memberikan kesempatan kepada penulis untuk
melaksanakan kegiatan magang mandiri MBKM di mitra PT. Koki Indocan,

6. Ibu Ririn Dwi Indartik selaku pembimbing lapangan yang telah

membimbing dan memberikan banyak ilmu kepada penulis,



7.

10.

11.

Bapak Robert, Bapak Taufig, Ibu Lina, Ibu Sumini, Bapak Widodo, Bapak
Karsono, Ibu Endang, dan seluruh karyawan di PT. Koki Indocan yang
telah membimbing, mengarahkan, dan membagikan banyak pengalaman
serta memberikan saran dan masukan kepada penulis dalam
melaksanakan Praktik Kerja Lapang.

Seluruh keluarga yang selalu memberikan dukungan material dan spiritual
selama pelaksanaan dan penyusunan laporan Praktik Kerja Lapang

May Nur Fadhilah selaku rekan Magang atas kerja samanya selama
melaksanakan Praktik Kerja Lapang

Sahabat dan teman-teman Teknologi Pangan Angkatan 2021 yang selalu
memberikan semangat dan dukungan kepada penulis selama
menjalankan Praktik Kerja Lapang hingga selesainya penulisan laporan ini
Semua Pihak yang telah membantu penulis selama pelaksanaan Praktik
Kerja Lapang hingga selesainya penulisan laporan secara langsung

maupun tidak langsung yang tidak dapat disebutkan satu per satu.

Demikian Laporan Praktik Kerja Lapang ini saya susun, semoga dapat

bermanfaat secara umum bangsa dan negara maupun perkembangan ilmu
Teknologi Pangan di Program Studi Teknologi Pangan Universitas Pembangunan
Nasional “Veteran” Jawa Timur pada khususnya. Saya sebagai penulis menyadari
bahwa laporan ini jauh dari kata sempurna. Oleh karena itu, kritik dan saran yang

membangun tetap saya harapkan.

Surabaya, 2 Juli 2024

Penulis
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