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ABSTRAK 

Program Magang Industri Mandiri MBKM merupakan program yang 

dilakukan untuk mewadahi mahasiswa dalam melakukan implementasi dari 

bidang keilmuan yang telah didapatkan selama berada dibangku perkuliahan. 

Magang Industri berkerjasama dengan mitra industi PT. Koki Indocan yang 

terletak di Jl. Pahlawan Tawi 1, Desa Karangjati, Kecamatan Pandaan, Kabupaten 

Pasuruan Jawa Timur. PT. Koki Indocan merupakan salah satu perusahaan yang 

bergerak dalam bidang industri pengalengan berbagai jenis pangan olahan. PT. 

Koki Indocan memproduksi aneka makanan olahan siap saji yang dikemas dalam 

kemasan kaleng, diantaranya sarden, rendang, kornet ayam, kare ayam, sayur 

lodeh, fruit cocktail, dan masih banyak lagi. Selama pelaksanaan program Magang 

Industri Mandiri MBKM, kegiatan yang dilakukan mengarah terhadap beberapa 

capaian mata kuliah pada konversi 20 SKS. Mata kuliah yang diimplementasikan 

dalam program magang, meliputi mata kuliah wajib, diantaranya adalah teknologi 

pengolahan daging dan ikan, teknologi pengolahan sayur dan buah, teknologi 

pengolahan legum, serealia, dan umbi, teknologi pemanfaatan dan penanganan 

limbah, pengembangan produk, evaluasi sensori, legislasi pangan, dan 

kewirausahaan, dan PKL (Praktik Kerja Lapang). Dengan adanya rekognisi dari 

mata kuliah, kegiatan magang yang dilakukan oleh mahasiswa menjadi beragam. 

Kegiatan yang dilakukan sehari-hari selama kegiatan magang berlangsung 

diantaranya adalah kegiatan pengecekan kualitas bahan baku, kegiatan produksi, 

dan juga kegiatan operasional perusahaan lain.  

 

Kata Kunci: Magang Industri, MBKM, pengalengan, implementasi mata kuliah 

 


