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KATA PENGANTAR 

      Segala puji dan syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT, karena 

dapat melaksanakan program Praktik Kerja Lapang yang berlangsung pada 

tanggal 05 Februari – 18 April 2024 serta dapat menyelesaikan laporan kegiatan 

yang berjudul “Efisiensi Penggunaan Caustic Soda Pada Proses Cleaning In 

Place Weekly Area PHE (Plate Heat Exchanger) di PT Heinz ABC Indonesia 

Plant - Pasuruan” dengan tepat waktu. 

      Praktik Kerja Lapang merupakan salah satu kesempatan untuk mengasah 

dan memperluas pengetahuan melalui pengalaman diluar lingkungan akademik 

selama kuliah dengan terlibat langsung ditempat kerja mitra perusahaan. 

Program ini bertujuan agar mahasiswa dapat mengembangkan keterampilan, 

baik yang bersifat interpersonal maupun teknis, sehingga lebih siap untuk 

memasuki dunia kerja. Laporan PKL (Praktik Kerja Lapang) ini dibuat sebagai 

bagian dari persyaratan kelulusan magang industri MBKM dan memenuhi 

standar 2 SKS Kemendikbud dalam beberapa mata kuliah di Program Studi 

Teknologi Pangan Universitas Pembangunan Nasional "Veteran" Jawa Timur. 

Laporan ini berhasil diselesaikan berkat bantuan dan dukungan dari berbagai 

pihak. Penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih kepada : 

1. Allah SWT yang telah memberikan rahmat dan karunianya sehingga penulis 

bisa menyelesaikan laporan ini dengan tepat waktu. 

2. Prof. Dr. Dra. Jariyah, M.P selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

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

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

4. Dr. Dedin F. Rosida, S. TP., M. Kes selaku Dosen Penguji yang sudah yang 

telah bersedia menguji serta memberikan kritik dan saran kepada penulis. 

5. Andre Yusuf Trisna Putra, S.TP., M.Sc selaku Dosen Pembimbing yang 

sudah meluangkan waktu untuk melakukan bimbingan, memberikan saran 

serta pembenaran terhadap laporan magang yang dibuat penulis. 

6. Hendry Oeswadi, selaku Plant Manager yang telah memberikan izin kepada 

penulis sehingga penulis mendapatkan wawasan mengenai proses 

pengolahan produk-produk yang ada di PT Heinz ABC Indonesia - Plant 

Pasuruan. 
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7. Angga Bian Permana, selaku Manager FSQ (Food Safety and Quality) di PT 

Heinz ABC Indonesia – Plant Pasuruan. 

8. Helmy Aditya Prabowo, selaku pembimbing lapangan yang telah memberikan 

waktu dan kesempatan untuk melaksanakan PKL di PT Heinz ABC Indonesia 

- Plant Pasuruan. 

9. Staff divisi Food Safety and Quality (Ibu Septi, Bapak Sugiarto, Bapak Sutris, 

Bapak Syaiful, Ibu Listriani, Ibu Iswati, Ibu Suliah, Bapak Ghofur, Bapak 

Hasan, Sdr. Jonathan, Sdri. Mia, Sdri. Lia, Sdri. Dita, Sdr. Fariz, Sdr. Zanky). 

10. Orang Tua penulis, yang telah memberikan semangat dan dukungan berupa 

finansial, moral, dan spiritual. 

11. Kepada Kenyo Nitis dan Naurahyani Syifa, selaku teman kelompok PKL atas 

kerjasama dan dukungan dalam melaksanakan PKL hingga penulisan 

laporan. 

12. Teman - teman Teknologi Pangan angkatan 2021 yang telah memberikan 

dukungan dan bantuan pada penulis. 

      Semua pihak yang telah membantu berjalannya kegiatan Praktik Kerja 

Lapang. Penulis menyadari bahwa laporan kegiatan Praktik Kerja Lapang masih 

jauh dari kesempurnaan. Oleh karena itu penulis mengharapkan adanya kritik 

dan saran yang bersifat membangun guna kesempurnaan laporan penulis 

selanjutnya. 

  

  

 

          Surabaya, 04 Juli 2024 

  

 

Penulis 
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