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      KATA PENGANTAR 

     Puji dan syukur kami panjatkan ke hadirat Allah SWT karena atas limpahan 

rahmat dan karunia-Nya kami dapat melaksanakan Praktik Kerja Lapang yang 

berlangsung pada periode 5 Februari – 24 Mei 2024 di PT. Ladang Sehat 

Indonesia Surabaya dan menyelesaikan laporan Praktik Kerja Lapangan 

Teknologi Pangan. Laporan ini berjudul “Proses Produksi Cookies Blackmond di 

PT. Ladang Sehat Indonesia Surabaya”. Laporan ini disusun guna melengkapi 

persyaratan dalam menyelesaikan PKL (Praktik Kerja Lapangan) bagi kami 

selaku mahasiswa Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur, 

Fakultas Teknik, Program Studi Teknologi Pangan dan meningkatkan peran 

penulis selaku mahasiswa untuk menerapkan materi yang telah dipelajari dikelas 

untuk dilakukan di lapangan. 

     Praktik Kerja Lapangan merupakan mata kuliah wajib yang menjadi syarat 

untuk menyelesaikan studi tingkat Strata I di Jurusan Teknologi Pangan 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. Selain itu, Praktik 

Kerja Lapangan merupakan salah satu sarana yang tepat bagi mahasiswa untuk 

memperoleh pengalaman kerja dan pengetahuan praktis dilapangan, yang 

meliputi aspek teknologi, proses produksi dan pengelolaan, perencanaan dan 

pengendalian, serta dapat melakukan studi komparasi antara teori di perkuliahan 

dengan realita di lapangan. 

     Pada Kesempatan ini disampaikan ucapan terima kasih dan penghargaan 

setinggi-tingginya atas bantuan dan bimbingan selama persiapan dan 

pelaksanaan Praktik Kerja Lapangan ini hingga selesainya laporan Praktik Kerja 

Lapangan ini, penulis sampaikan kepada: 

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

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur dan juga selaku dosen 

pembimbing yang telah memberikan bimbingan, petunjuk, koreksi, serta 

saran yang berharga sehingga Laporan Praktik Kerja Lapangan ini dapat 

terwujud. 

2. Dr. Rosida, S. TP., MP. selaku Koordinator Program Studi Teknologi 

Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” 

Jawa Timur. 

3. Dr. Muhammad Alfid K, S.Pi, M.Si. selaku Dosen Penguji seminar PKL 

yang telah bersedia meluangkan waktunya untuk memberikan saran dan 

masukan selama seminar PKL. 
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4. Bapak A.A. Raka Bagus V. selaku direktur utama PT. Ladang Sehat 

Indonesia yang telah memberikan izin untuk melaksanakan Praktik Kerja 

Lapangan serta fasilitas yang menunjang kegiatan tersebut. 

5. Bapak Ahmad Shokibi selaku pembimbing praktek kerja lapangan di PT. 

Ladang Sehat Indonesia yang telah membimbing dan membagikan 

banyak pengalaman kepada penulis. 

6. Seluruh staff dan karyawan PT. Ladang Sehat Indonesia yang telah 

memberikan saran dan masukan kepada penulis dalam melaksanakan 

kegiatan PKL ini. 

7. Ayah, Ibu, Mbak Kinanti, Mas Aswandi, dan seluruh keluarga tercinta 

terima kasih banyak atas doa, dorongan, kesabaran, dukungan material 

dan spiritual yang diberikan hingga penulis dapat menyelesaikan laporan 

praktek kerja ini dengan baik. Thanks for the most breathtaking gifts that 

you ‘ve gave me this whole time. 

8. Novita Anggraeni rekan PKL terima kasih atas kerjasamanya selama 

melaksanakan kegiatan Praktik Kerja Lapangan. My new family.  

9. Teman-teman Selly, Adibah, Afiyah, Odilia, dan Novita, terima kasih telah 

menyediakan waktu untuk mendengarkan keluh kesah penulis dalam 

menyusun laporan Praktik Kerja Lapangan,  

10. Teman-teman Mahasiswa Fakultas Teknik Program Studi Teknologi 

Pangan dan semua pihak yang tidak bisa disebutkan satu per satu. 

     Demikian laporan PraktIk Kerja Lapangan ini penulis 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. Penulis 

menyadari bahwa laporan ini jauh dari kata sempurna. Oleh karena itu, kritik dan 

saran yang membangun tetap penulis harapkan. 

 

Surabaya, 3 Juli 2024 

 

  

 

 

Penulis 
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