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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur saya panjatkan kepada Allah SWT yang telah melimpahkan 

Rahmat, serta Hidayah-Nya sehingga saya dapat melaksanakan praktik kerja 

lapangan serta dapat menyelesaikan laporan ini tepat waktu dan tanpa ada 

halangan yang berarti. Laporan kerja praktik ini disusun berdasarkan apa yang 

telah kami lakukan pada saat di lapangan yakni pada tempat praktik lapangan di 

PT. PG Candi Baru. Kerja praktik lapangan ini merupakan salah satu syarat wajib 

yang harus ditempuh dalam program studi yang penulis tempuh Kerja praktik ini 

telah memberi manfaat pada kami baik segi akademik maupun untuk pengalaman 

yang tidak dapat kami temukan pada saat di bangku kuliah. 

Dalam penyusunan laporan hasil kerja praktik lapangan ini saya banyak 

mendapatkan bantuan dari berbagai pihak, oleh sebab itu saya ingin 

mengungkapkan rasa terimakasih kepada: 

1.  Ibu Dr. Dra. Jariyah, MP, selaku Dekan Fakultas Teknik UPN “Veteran” 

Jawa Timur.  

2.  Ibu Dr. Dira Ernawati, ST. MT, selaku Koordinator Program Studi Teknik 

Industri UPN “Veteran” Jawa Timur.  

3.  Bapak Ir. Budi Santoso, MMT,  selaku Dosen Pembimbing Laporan 

Praktik Kerja Lapangan Program Studi Teknik Industri UPN “Veteran” 

Jawa Timur.  

4.  Pimpinan dan anggota PT. Pabrik Gula Candi Baru yang telah 

mengizinkan untuk Praktik Kerja Lapangan (PKL).  

5.  Bapak Kasiadi selaku Pembimbing Lapangan sekaligus staf di PT. Pabrik 

Gula Candi Baru.  
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6.  Kedua orang tua saya dan seluruh keluarga yang menasehati, membimbing 

dan memberikan arahan yang baik dan selalu mendoakan saya.  

7.  Teman-teman saya Gusti, Putri, Premadi, serta kawan-kawan magang di 

PT. Pabrik Gula Candi Baru, terimakasih atas semangat,doa dan 

bantuannya dalam menyelesaikan laporan praktek kerja lapangan ini. 

8. Semua pihak yang telah mendukung dan memberi semangat untuk semua 

kegiatan dalam penyelesaian Laporan Praktik Kerja Lapangan ini 

Saya akui, saya  tidaklah sempurna seperti kata pepatah tak ada gading 

yang tak retak begitu pula dengan penulisan ini apabila nanti terdapat kekeliruan 

dalam penulisan laporan kerja praktik ini penulis sangat mengharapkan kritik dan 

sarannya. Akhir kata semoga laporan kerja praktik lapangan ini dapat banyak 

memberikan manfaat bagi kita semua. 

 

 

 

 

Sidoarjo, 12 April 2021 

 

 

Penulis  
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