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KATA PENGANTAR 
 

Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena atas 

limpahkan rahmatnya-Nya kami dapat melaksanakan praktik kerja lapangan yang 

berlangsung pada periode 8 April 2025 – 17 Mei 2025 di PT. Tamma Robah 

Indonesia dan menyelesaikan laporan praktik kerja lapangan berjudul "Analisis 

proses produksi dan bentuk kevavatan produk Tortilla di PT Tamma Robah 

Indonesia Berdasrkan Hasil Survei Keluhan Konsumen Menggunakan diagram 

Fishbone” ini. 

Praktik Kerja Lapangan merupakan mata kuliah wajib yang menjadi bagian 

dari magang mandiri MBKM yang merupakan syarat untuk menyelesaikan studi 

tingkat Strata I di Jurusan Teknologi Pangan UPN “Veteran” Jawa Timur. Selain itu, 

praktik kerja lapangan merupakan salah satu sarana yang tepat bagi mahasiswa 

untuk memperoleh pengalaman kerja dan pengetahuan praktis dilapangan, yang 

meliputi aspek teknologi, proses produksi dan pengelolaan, perencanaan dan 

pengendalian serta dapat melakukan studi komparasi antara teori di perkuliahan 

dengan realita di lapangan. Mahasiswa juga dapat meningkatkan wawasan mengenai 

dunia kerja yang nantinya akan menjadi modal sebelum memasuki dunia kerja yang 

sesungguhnya. 

Pada pelaksanaannya, penyusunan laporan praktik kerja lapangan oleh 

penulis ini mendapatkan banyak pengarahan dan bimbingan dari berbagai pihak. 

Ucapan terima kasih penulis sampaikan kepada:  

1. Prof. Dr. Dra. Jariyah, M. P selaku Dekan Fakultas Teknik UPN “Veteran” 

Jawa Timur. 

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

UPN “Veteran” Jawa Timur. 

3. Dr. Hadi Munarko, S. TP., M. Si. selaku dosen pembimbing yang telah 

memberikan masukan, saran, dan motivasi. 

4. Bapak Ahmad Sirojuddin selaku Direktur Operasional PT Tamma Robah      

Indonesia yang senantiasa memberikan bimbingan dan arahan selama 

pelaksanaan Magang Kerja 

5. Bapak Septian Yalayudha, S.TP selaku Manajer Operasional yang telah 

membimbing selama pelaksanaan Magang Kerja 

6. Seluruh staff dan karyawan PT Tamma Robah Indonesia, khususnya Pak Alit, 

Pak Agus, Pak Edwin, Bu Titin, Mbak Reza, Mba Erwinda, Mas Satrio, Mba 
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Natasha, dan Mbak Nada yang telah meluangkan waktunya dalam memberikan 

informasi yang dibutuhkan selama Magang Kerja 

7. Kedua orang tua saya yang telah memberikan ijin, restu dan selalu mendoakan 

saya selama pelaksanaan Magang Kerja 

8. Rekan magang Ivan Atmaja Ghani terimakasih atas kebersamaan dan 

kerjasamanya selama Magang Kerja 

9. Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu per satu yang telah memberikan 

dukungan dan membantu pelaksanaan Magang kerja. 

 

 Demikian laporan praktik kerja lapangan ini kami susun, semoga dapat 

bermanfaat secara umum bangsa dan negara maupun perkembangan ilmu Teknologi 

Pangan di Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Pembangunan Nasional 

“Veteran” Jawa Timur pada khususnya. Kami menyadari bahwa laporan ini jauh dari kata 

sempurna. Oleh karena itu, kritik dan saran yang membangun tetap kami harapkan 

 

 

 

Surabaya,19 Juni 2025 
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