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KATA PENGANTAR 

 

Syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa karena dengan anugerah-

Nya sehingga laporan praktek kerja ini dapat terselesaikan dengan baik. 

Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini disusun untuk 

memenuhi persyaratan kurikulum pada program studi teknologi pangan, 

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala 

Surabaya.  

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini diadakan bertujuan 

agar mahasiswa dapat memahami gambaran yang nyata tentang dunia 

perindustrian pangan serta penerapan secara riil teori yang telah didapatkan 

diperkuliahan. Melalui Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini pula 

mahasiswa dapat memperoleh pengetahuan tambahan yang tidak didapatkan 

pada bangku perkuliahan yang diharapkan dapat menjadi bekal dalam dunia 

kerja.  

Pada kesempatan kali ini penyusun juga menyampaikan ucapan 

terima kasih yang sebesar-besarnya kepada semua pihak yang telah secara 

langsung maupun tidak langsung telah banyak membantu dalam proses 

penyusunan laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini. 

Terutama ucapan terima kasih ini disampaikan kepada yang terhormat: 

1.  Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP selaku dosen pembimbing yang telah 

banyak memberikan tuntunan dan bimbingan kepada penulis dalam 

penyusunan Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini. 

2.  Ibu Lilik Yulianawati selaku pembimbing kami selama pelaksanaan 

praktek kerja industri pengolahan pangan di PT. PANCA SEJATI 

MITRA DINAMIKA Sidoarjo. 
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3.  Seluruh karyawan dan staf PT. PANCA SEJATI MITRA DINAMIKA 

Sidoarjo yang telah bersedia berbagi informasi kepada kami selama 

pelaksanaan praktek kerja industri pengolahan pangan. 

4.  Semua pihak yang telah memberikan bantuan dan motivasi kepada 

penulis dalam menyelesaikan Laporan Praktek Kerja Industri 

Pengolahan Pangan.  

Penyusun juga ingin menyampaikan permohonan maaf apabila ada 

kesalahan yang telah dilakukan baik disadari maupun tidak disadari selama 

pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan maupun selama 

proses penyusunan laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan. 

Penyusun menyadari bahwa tulisan ini jauh dari sempurna, besar 

harapan kami untuk mendapatkan kritik dan saran yang berguna dan 

bermanfaat bagi kami. 

 

 

Surabaya, Oktober 2012 
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