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KATA PENGANTAR 

Puji syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT atas berkat, rahmat, dan 

karunia-Nya sehingga penulis dapat melaksanakan Praktik Kerja Lapang (PKL) 

di PT Batu Bhumi Suryatama dan menyelesaikan laporan Praktik Kerja Lapang 

dengan judul “Proses Produksi Minuman Sari Apel Flamboyan di PT Batu Bhumi 

Suryatama, Kota Batu”. Laporan ini disusun untuk memenuhi salah satu syarat 

memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan di Universitas Pembangunan 

Nasional “Veteran” Jawa Timur.  

Penulis telah mendapatkan banyak bantuan, dukungan dan bimbingan dari 

berbagai pihak selama menyusun dan menyelesaikan laporan ini. Penulis 

mengucapkan terima kasih kepada: 

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

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

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

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Luqman Agung Wicaksono, S.TP., MP. selaku dosen pembimbing yang telah 

meluangkan waktu untuk memberikan bimbingan, kritik, saran, dan motivasi 

selama menyusun dan menyelesaikan laporan Praktik Kerja Lapang. 

4. Dr. Dedin F. Rosida, S.TP., M.Kes. selaku dosen penguji yang telah 

meluangkan waktu untuk menguji, memberikan kritik, dan saran selama 

penyusunan laporan Praktik Kerja Lapang. 

5. Bapak dan Ibu Dosen Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur atas ilmu dan 

bimbingan yang telah diberikan.  

6. H. Achmad Mustofa MQ, SH. selaku direktur PT Batu Bhumi Surayatama 

yang telah memberikan kesempatan, ilmu, dan pengalaman untuk 

melaksanakan Praktik Kerja Lapangan di PT Batu Bhumi Suryatama. 

7. Hj. Dian Fitria Azzahra, S.T. selaku manajer PT Batu Bhumi Suryatama yang 

telah memberikan kesempatan, ilmu, dan pengalaman untuk melaksanakan 

Praktik Kerja Lapangan di PT Batu Bhumi Suryatama. 

8. Seluruh karyawan PT Batu Bhumi Suryatama yang telah banyak 

memberikan bimbingan, ilmu, dan pengalaman selama melakukan Praktik 

Kerja Lapang. 
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9. Orang tua dan keluarga yang memberikan bantuan doa dan semangat 

selama kegiatan praktik kerja lapang dan menyelesaikan laporan PKL. 

10. Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu per satu yang telah 

membantu penulis dalam menyelesaikan Praktik Kerja Lapang hingga 

laporan PKL ini selesai. 

Penulis menyadari masih banyak keterbatasan dan kekurangan dalam 

menulis laporan ini. Oleh karena itu, penulis meminta maaf atas kesalahan dan 

kekurangan yang terdapat dalam penulisan laporan. Penulis menerima kritik dan 

saran apabila terdapat kesalahan-kesalahan dalam laporan ini.  

Penulis berharap agar laporan kerja praktik lapang ini berguna dan 

bermanfaat untuk menambah wawasan mengenai proses produksi pangan bagi 

pihak-pihak yang membutuhkan. 

 

Surabaya, 21 Agustus 2023 

 

 

Penulis 
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