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KATA PENGANTAR 

 

 
Puji dan syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas segala 

limpahan Rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penulis dapat melaksanakan Praktik 

Kerja Lapang yang berlangsung selama periode 3 Februari hingga 24 Mei 2025, 

yang dilaksanakan di PT. Insan Citraprima Sejahtera unit Tuban, serta dapat 

menyelesaikan laporan dengan judul “Analisis Proses Produksi dan Penerapan 

Good Hygiene Practices Pada Produk di PT Insan Citraprima Sejahtera”. 

Kegiatan Praktik Kerja Lapang merupakan salah satu kegiatan untuk 

memenuhi syarat kelulusan pada Program Satudi Teknologi Pangan UPN 

“Veteran” Jawa Timur. Disamping hal tersebut, adanya kegiatan ini juga sebagai 

sarana untuk mahasiswa memperoleh pengalaman kerja yang ada di lapangan. 

Hal ini berkaitan dengan aspek teknologi, proses produksi dan pengelolaan, 

pengendalian, serta penerapan standar keamanan pangan. 

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan ini tidak luput dari 

berbagai kendala dan tentunya tidak lepas dari bantuan dan dukungan, serta 

bimbingan sehingga laporan ini dapat terselesaikan. Oleh karena itu, penulis ingin 

mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP. selaku Dekan Fakultas Teknik dan Sains UPN 

“Veteran” Jawa Timur 

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

Pangan, Fakultas Teknik dan Sains, UPN “Veteran” Jawa Timur. 

3. Bapak Anugerah Dany Priyanto, S.TP. MP. MSc. Selaku dosen 

pembimbing praktik kerja lapangan yang telah memberikan saran dan 

masukan selama berjalannya kegiatan dan penyusunan laporan. 

4. Bapak/Ibu selaku dosen penguji seminar praktik kerja lapangan. 

5. Ibu Karina Rizky P. selaku pembimbing lapang di PT Insan Citraprima 

Sejahtera Unit Tuban yang telah memberikan ilmu, arahan, masukan, dan 

saran selama penulis menjalankan kegiatan praktik. 

6. Bapak Diar Budiono dan Ibu Sujinasih selaku orang tua penulis yang telah 

memberikan dukungan material dan memberi semangat selama penulis 

menyelesaikan laporan. 
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7. Mbak Afifah dan Mbak Tutut selaku QC line yang mendampingi dan 

mengajari penulis dalam melaksanakan kegiatan praktik. 

8. Deasy Stefanie, Kaneishia Tara, dan Cindy Aprilia selaku rekan praktik 

kerja lapangan atas kerja samanya selama melaksanakan kegiatan praktik 

dan peyusunan laporan. 

9. Puteri, Agnes, Winda, dan Katon selaku sahabat penulis yang selaku 

sahabat penulis yang selalu memberikan support dan semangat penulis 

untuk penyusunan laporan ini. 

10. Seluruh karyawan dan staff PT Insan Citraprima Sejahtera. 

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan ini jauh dari kata 

sempurna dan masih banyak kekurangan, maka dari itu penulis dengan rendah 

hati berharap adanya kritik dan saran yang membangun. Demikian laporan praktik 

kerja lapangan ini penulis susun, semoga dapat digunakan dan bermanfaat 

sebagaimana mestinya bagi khalayak umum maupun institusi dalam 

mengembangkan ilmu khususnya di Program Studi Teknologi Pangan, Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

 

 
Tuban, 22 Mei 2025 

 
 

 
Penulis 
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