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KATA PENGANTAR 

 
Segala puji dan syukur penullis panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha 

Esa, karena dengan rahmat, karunia serta hidayah-Nya, penulisan dapat 

menyelesaikan penulisan laporan praktik kerja lapang ini dengan baik meskipun 

masih terdapat kekurangan didalamnya. Penyusunan Laporan Praktik Kerja 

Lapang Proses Produksi NDC di PT. Lautan Natural Krimerindo Kegiatan kerja 

lapang ini bertujuan untuk memberikan pengetahuan dan pengalaman serta 

membandingkan teori yang didapat di bangku kuliah dengan apa yang terjadi di 

lapangan. Penulisan laporan praktik kerja lapang ini tidak akan berhasil jika 

penulis tidak didukung oleh berbagai pihak. Penulis juga mengucapkan banyak 

rasa terima kasih kepada: 

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

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Dr. Rosida, S.TP, M.P., selaku Koorprodi Program Studi Teknologi Pangan 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Rahmawati, S.Pi., M.Sc., selaku Dosen Pembimbing yang sudah 

meluangkan waktu untuk melakukan bimbingan, memberikan saran 

terhadap laporan dipersiapkan oleh penulis. 

4. Ajeng Astrini B, S.TP. M.T.P. selaku Dosen Penguji yang telah bersedia 

menguji serta memberikan kritik dan saran kepada penulis. 

5. Seluruh jajaran PT. Lautan Natural Krimerindo atas kesempatan dan 

kepercayaan yang telah diberikan kepada saya untuk mengikuti program 

magang. 

6. Angga Surya Rismanto, selaku pembimbing lapang yang telah 

memberikan kesempatan belajar dalam program magang mandiri 

7. Orang Tua penulis yang telah memberikan semangat dan dukungan 

berupa finansial, moril, dan spiritual. 

Penulis menyadari bahwa laporan praktik kerja lapang ini masih jauh dari 

kesempurnaan. Meskipun telah berusaha sebaik mungkin dalam menyusun 

laporan ini dengan berdasarkan pada pengalaman dan pengetahuan yang 

diperoleh selama masa praktik kerja lapang, tentunya masih ada beberapa 

bagian yang memerlukan penyempurnaan dan perbaikan. Oleh karena itu, 

penulis sangat mengharapkan kritik, saran, dan masukan konstruktif dari 

berbagai pihak, baik itu dari dosen pembimbing, pembaca, maupun rekan-rekan 
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sejawat, yang dapat memberikan perspektif dan pemahaman yang lebih baik. 

Kritik dan saran yang membangun akan sangat berharga bagi penulis dalam 

upaya meningkatkan kualitas laporan ini serta dalam pengembangan 

kemampuan diri di masa mendatang. Dengan demikian, penulis berharap 

laporan ini dapat memberikan manfaat bagi pembaca dan memberikan kontribusi 

positif bagi pengembangan ilmu pengetahuan serta implementasi praktis yang 

lebih baik di dunia industri. 

 
 
 
 
 

 
Surabaya, 13 Januari 2025 

 
 
 
 
 

 
Penulis 
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