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KATA PENGANTAR 

Assalamualaikum warahmatullahi wabarakatuh.  

Puji dan syukur penulis ucapkan kehadirat ALLAH SWT karena berkat rahmat dan 

anugerah-Nya penulis dapat menyelesaikan Laporan Praktik Kerja Lapang ini 

yang berjudul “Proses Produksi Garam Lososa di PT. Garam (Persero) 

Segoromadu, Gresik” ini dapat diselesaikan dengan baik. 

Laporan kerja praktik ini merupakan salah satu bentuk tugas yang harus 

diselesaikan oleh Mahasiswa Jurusan Teknologi Pangan program S1 di 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. Selain itu juga untuk 

menuntaskan program studi yang penulis tempuh, penulis ingin mendapatkan ilmu 

dan pengalaman baru yang tidak dapat penulis temuka saat berada di bangku 

perkuliahan. 

Penyusunan Laporan Kerja Praktik ini tidak dapat terealisasi dengan baik 

tanpa adanya dukungan dari berbagai pihak. Oleh karena itu pada kesempatan ini 

penulis ingin mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada: 

1. Dr. Dra. Jariyah, MP. Selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Dr. Ir. Sri Winarti, MP. selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Ir. Ulya Sarofa, MM. selaku dosen pembimbing praktik kerja lapang yang telah 

memberikan bimbingan dalam penulisan laporan ini. 

4. Kedua orang tua saya yang selalu sabar dalam mendidik dan membimbing 

saya hingga saat ini, serta doa dan nasehat yang selalu mereka berikan. 

5. Direksi PT. Garam (Persero) yang telah memberikan izin untuk pelaksanaan 

Praktik Kerja Lapang. 

6. Bapak Andi dan Bapak Ismail selaku pembimbing lapangan yang telah 

memberikan arahan dan masukan selama praktik kerja lapang. 

7. Segenap karyawan yang membantu penulis dalam melaksanakan kerja praktik 

di PT. Garam (Persero) Segoromadu, Gresik 

8. Khusnul Qotima selaku sahabat saya sekaligus partner dalam kegiatan PKL 

ini yang selalu sabar dengan saya serta membantu saya dalam banyak hal 
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9. Semua teman-teman saya Teknologi Pangan Angkatan 2017 yang telah 

memberikan doa, dukungan, saran, dan kritik kepada penulis sehingga dapat 

menyelesaikan laporan kerja praktik dengan baik. 

10. Semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu per satu, yang tiada henti-

hentinya dalam memberikan dukungan dalam penulisan laporan praktik kerja 

lapang ini. 

Penulis menyadari bahwa dalam penulisan laporan ini masih terdapat 

kekurangan. Oleh karena itu, penulis sangat mengharapkan saran dan kritik yang 

bersifat membangun untuk penyempurnaan lebih lanjut. Semoga Laporan Kerja 

Praktik ini bermanfaat bagi para pembacanya.  

Wassalamualaikum warahmatullahi wabarakatuh. 
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