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KATA PENGANTAR 
 

  

Segala puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas 

segala limpahan rahmatnya sehingga penulis dapat melaksanakan praktik kerja 
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menyelesaikan Laporan Praktik Kerja Lapang. Laporan ini disusun untuk 

memenuhi persyaratan memperoleh gelar sarjana Teknologi Pangan dari 

Universitas Pembangunan Nasional "Veteran" Jawa Timur. Laporan ini berjudul 

"Proses Produksi Gula Kristal Putih Di PG. Tjoekir Kecamatan Diwek, Kabupaten 

Jombang, Jawa Timur". 

 Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan Laporan Praktik Kerja 
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berdasarkan apa yang penulis dapatkan selama kuliah dan praktik. 
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praktik 

5. Bapak Ady Susanto, S.TP selaku Manager Quality Assurance dan 
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melaksanakan Praktik Kerja Lapang. 
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Karyawan PG. Tjoekir lainnya yang telah memberikan informasi, masukan, 



 

ii 

 

dan dukungan kepada penulis dalam menyelesaikan Laporan Praktik Kerja 

Lapang ini. 

7. Kedua orang tua yang telah memberikan dukungan baik secara moril maupun 

secara spiritual. 

8. Teman-teman yang telah memberikan dukungan dan semangat dalam 

menyelesaikan Laporan Praktik Kerja Lapang. 

9. Sidta Putrirachman selaku teman PKL, atas kerjasamanya selama 

melaksanakan PKL. 

10. Semua pihak yang telah membantu dalam pelaksanaan Praktik Kerja Lapang 

hingga penyusunan laporan ini secara langsung maupun tidak langsung yang 

tidak dapat penulis sebutkan satu persatu. 

 Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan Laporan Praktik Kerja 

Lapang ini masih jauh dari kesempurnaan. Untuk itu penulis mengharapkan 

adanya kritik dan saran yang membangun dari semua pihak demi kesempurnaan 

dari Laporan Praktik Kerja Lapang ini. Akhir kata penulis berharap, semoga 

laporan ini dapat bermanfaat bagi rekan-rekan mahasiswa-mahasiswa dan 

pembaca sekaligus demi menambah pengetahuan tentang Praktik Kerja Lapang. 
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