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KATA PENGANTAR 
 
 Puji syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT atas segala 

limpahan rahmat, taufik dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan 

laporan Praktik Kerja Lapang (PKL) yang berjudul “Proses Pembuatan Bakso 

Ikan Bentuk Bintang di PT. Indo Lautan Makmur, Sidoarjo” dengan baik.  

 Laporan Praktik Kerja Lapang (PKL) ini disusun untuk memenuhi 

persyaratan kelulusan tingkat sarjana program studi Teknologi Pangan Fakultas 

Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. Dalam 

penyusunan laporan ini, penulis menyadari bahwa tentunya tidak lepas dari 

bantuan berbagai pihak. Oleh karena itu, penulis banyak mengucapkan terima 

kasih kepada : 

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

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Dr. Ir. Sri Winarti, M.P, selaku Koordinator Program Studi Teknologi 

Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” 

Jawa Timur. 

3. Andre Yusuf Trisna Putra, S.TP, M.Sc, selaku Dosen Pembimbing Praktik 

Kerja Lapang yang telah memberikan saran dan masukan dalam 

penyusunan laporan. 

4. Dosen Penguji Seminar Praktik Kerja Lapang. 

5. Bapak Cakra Laksana dan Mbak Anggia Ayu selaku Pembimbing 

Lapangan di PT. Indo Lautan Makmur.  

6. Karyawan PT. Indo Lautan Makmur yang memberikan informasi terkait 

proses produksi kepada penulis saat Praktik Kerja Lapang berlangsung 

maupun dalam proses penulisan laporan.  

7. Alm. Bapak, Ibu, dan Kakak-kakak yang telah memberikan doa dan 

dukungan hingga penulis dapat menyelesaikan laporan Praktik Kerja 

Lapang. 

8. Gina Yulianingsih selaku rekan Praktik Kerja Lapang atas kerjasamanya 

selama melaksanakan kegiatan hingga penyusunan laporan.  

9. Teman-teman seperjuangan Teknologi Pangan Angkatan 2019 yang telah 

memberikan doa dan dukungan selama melaksanakan kegiatan hingga 

penyusunan laporan. 
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 Semoga amal baik yang telah diberikan kepada penulis dengan tulus dan 

ikhlas akan mendapatkan balasan yang setimpal dari Allah SWT. Penulis 

berharap dengan adanya penulisan laporan ini dapat menambah wawasan dan 

pengetahuan dalam berpikir lebih maju di masa yang akan datang. Penulis pun 

menyadari bahwa penyusunan laporan ini masih terdapat kekurangan dan jauh 

dari kata sempurna sehingga penulis mengharapkan kritik dan saran yang 

bersifat membangun dari semua pihak.  

 

      Surabaya, 14 Agustus 2022 
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