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KATA PENGANTAR

Puji syukur senantiasa penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa sebab

dengan rahmat dan anugerah-Nya penulis dapat melaksanakan Kegiatan Praktik

Kerja Lapang di PT Marindo Makmur Usahajaya serta dapat menyelesaikan

kegiatan Praktik Kerja Lapang dengan judul “EVALUASI PENGENDALIAN
MUTU DAN GOOD MANUFACTURING PRACTICES PADA PRODUKSI IKAN
KAKAP MERAH TIPE WHOLE GUTTED GILLED AND SCALED DI PT.
MARINDO MAKMUR USAHAJAYA”. Laporan kegiatan Praktik Kerja Lapang ini

ditujukan untuk dapat memenuhi sebagian dari syarat kelulusan sarjana Strata

Satu (S-1) pada Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, UPN

“Veteran” Jawa Timur.

Pada penyelesaian laporan kegiatan Praktik Kerja Lapang ini terdapat

berbagai tantangan serta kendala. Namun, hal tersebut dapat teratasi dengan

adanya Dosen Pembimbing, Pembimbing Lapangan, Orang Tua, serta teman-

teman sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan kegiatan Praktik Kerja

Lapang ini. Oleh karena itu, pada kesempatan ini penulis ucapkan terima kasih

kepada :

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

UPN “Veteran” Jawa Timur.

2. Dr. Rosida selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan,

Fakultas Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur.

3. Dr. Muhammad Alfid K., S. PI, M.SI. selaku dosen pembimbing yang

telah memberikan masukan, saran, dan motivasi dalam penulisan

laporan Praktik Kerja Lapang.

4. Andre Yusuf Trisna Putra. S. TP., M. Sc selaku Dosen Penguji

seminar PKL yang telah memberikan saran dan masukan dalam

penulisan laporan Praktik Kerja Lapang.

5. Bapak Bayu Dany P. selaku HR Manager PT Marindo Makmur

Usahajaya yang telah memberikan kesempatan untuk melaksanakan

Praktik Kerja Lapang di PT Marindo Makmur Usahajaya.
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6. Bapak Dwi Setiawan selaku Assistant Manager PT Marindo Makmur

Usahajaya yang telah memberikan bimbingan selama masa Praktik

Kerja Lapang.

7. Bapak Nafiatul Fahmi selaku Supervisor Reguler PT Marindo Makmur

Usahajaya yang telah memberikan banyak informasi dan bimbingan

selama kegiatan Praktik Kerja Lapang.

8. Bapak Latiful Choiri selaku PJ Packing PT Marindo Makmur

Usahajaya yang telah memberikan banyak informasi dan bimbingan

selama kegiatan Praktik Kerja Lapang.

9. Ibu Titin Istyaningrum selaku Supervisor Quality Control yang telah

memberikan banyak informasi dan bimbingan selama kegiatan Praktik

Kerja Lapang.

10. Serta staff dan karyawan PT Marindo Makmur Usahajaya yang telah

memberikan banyak informasi selama kegiatan Praktik Kerja Lapang.

11. Orang tua dan keluarga yang telah memberikan segala dorongan,

kesabaran, dukungan material dan doa.

12. Nash’wa Aqillah Yvonne Ramadhani selaku rekan yang telah

membantu dalam pelaksanaan Praktik Kerja Lapang.

13. Teman-teman dan semua pihak terlibat yang telah membantu dalam

pelaksanaan Praktik Kerja Lapang.

Demikian laporan Kegiatan Praktik Kerja Lapang ini kami susun, semoga

dapat bermanfaat secara umum bagi bangsa dan Negara maupun

perkembangan ilmu Teknologi Pangan. Penulis menyadari bahwa laporan ini

jauh dari kata sempurna. Oleh karena itu, kritik dan saran yang membangun

tetap kami harapkan.

Surabaya, 19 Juni 2025
Penullis
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