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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kepada Allah SWT atas segala rahmat dan karunia-Nya 
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pihak selama proses kerja praktek berlangsung Maka dalam kesempatan ini 
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Entrepeneur yang telah banyak memberikan saran dan motivasinya. 
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penulis selama melakukan Praktek Kerja Lapang. 

5. Orang tua, keluarga serta semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu per 
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menyelesaikan laporan Praktek Kerja Lapang. 

Penulis menyadari bahwa laporan PKL ini masih jauh dari kesempurnaan. 

Oleh sebab itu saran dan kritik yang bersifat membangun sangat penulis 

harapkan demi kesempurnaan laporan ini. Semoga laporan ini dapat bermanfaat 

bagi mahasiswa pada khususnya dan pada pembaca pada umumnya. 
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