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KATA PENGANTAR 

 

Assalamualaikum warahmatullahi wabarakatuh. Alhamdulillahirabbil ‘alamin. 
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Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Riski Ayu Anggreini., S.TP, M.Sc selaku Dosen Pembimbing Praktik Kerja 
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memberikan masukan dan dukungan bagi kelancaran pelaksanaan dan 

penyusunan laporan PKL ini. 

8. Semua pihak yang telah membantu dalam penyusunan laporan kerja praktik ini. 

Penulis menyadari bahwa laporan ini masih jauh dari kesempurnaan dengan 

segala kekurangannya. Untuk itu penulis mengharapkan adanya kritik dan saran dari 

semua pihak demi kesempurnaan dari laporan kerja praktek ini. Akhir kata penulis 

berharap, semoga laporan ini dapat bermanfaat bagi rekan-rekan mahasiswa-

mahasiswi dan pembaca sekaligus demi menambah pengetahuan tentang Praktik 
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