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  Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa yang telah memberikan rahmatnya 

sehingga penyusun dapat melaksanakan kerja praktik dan menyelesaikan laporan ini

tepat pada waktunya. Kerja praktek merupakan salah satu mata kuliah wajib yang 

harus diselesaikan pada tahap sarjana di Jurusan Teknik Kimia UPN Veteran Jawa

Timur. Kerja praktek yang dilaksanakan di PT. PG Candi Baru Sidoarjo bertujuan 

untuk  menambah  wawasan  serta  pengetahuan  dalam menunjang  teori  yang  telah

didapatkan  selama  masa  perkuliahan.  Laporan Praktik  Kerja  Lapang ini  disusun 

berdasarkan orientasi umum dan pengamatan secara langsung dengan arahan dari

pembimbing  pabrik  maupun  dosen  pembimbing  serta  ditunjang  dengan  literatur 

yang ada. Dalam pelaksanaan serta menyelesaikan laporan kerja praktek ini, saya

banyak  menerima  bantuan  dan  bimbingan  dari  berbagai  pihak  sehingga  dalam 

kesempatan ini saya berterima kasih kepada: 

1. Ibu Dr. Dra. Jariyah, MP., selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur 

2. Ibu Dr. Ir. Sintha Soraya Santi, MT., selaku Koordinator Program Studi 

Teknik Kimia Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur 

3. Ibu Ir. Sani, MT., selaku Koordinator Praktik Kerja Lapang Program Studi 

Teknik Kimia UPN “Veteran” Jawa Timur serta selaku dosen pembimbing 

Praktik Kerja Lapang 

4. Bapak Ir. Mutasim Billah, MS., selaku dosen penguji I Program Studi 

Teknik Kimia UPN “Veteran” Jawa Timur 

5. Ibu AR. Yelvia Sunarti, ST., MT., selaku dosen penguji II Program Studi 

Teknik Kimia UPN “Veteran” Jawa Timur 

6. PT. Rajawali Nusantara Indonesia, selaku Manajemen PT. PG Candi Baru 

Sidoarjo 

7. Bapak Imam Hambali, selaku Kepala Bagian Quality Assurance serta 

selaku Pembimbing Lapangan Praktik Kerja PT. PG Candi Baru Sidoarjo 

8. Segenap pimpinan beserta staf dan karyawan PT. PG Candi Baru Sidoarjo 

yang telah ikut serta dan membantu dalam Praktik Kerja Lapang 
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9. Orang Tua dan semua pihak yang telah terlibat baik secara langsung 

maupun tidak langsung dalam penyusunan Laporan Praktik Kerja Lapang 

ini. 

Penulis menyadari bahwa masih banyak kekurangan dalam penyusunan dan 

penulisan laporan ini, sehingga membutuhkan kritik dan saran yang bersifat 

membangun sehingga berguna bagi penulis untuk menyempurnakan laporan 

Praktik Kerja Lapang ini. Semoga laporan ini dapat bermanfaat bagi semua pihak, 

baik bagi penulis maupun pembaca. 

 

Surabaya, 31 Agustus 2022 

 

Penulis 
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