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tenima kasth kepada:

1. Amita Maya Sutedja, STP selaku dosen pembimbing yang telah banyak
mengarahkan dan membimbing penulis dalam menyelesaikan laporan praktek
kerja pabrik ini.

2. Han Lie Fang selaku Kepala Bagian Produksi (PPIC) dan Roy Pumama Sidhi
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Surabaya yang telah banyak membantu penulis dalam melaksanakan prakiek
kerja pabrik dan mengumpulkan data-data yang diperlukan.

3. Pihak lain yang tidak dapat disebutkan satu persatu yang telah banyak
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laporan praktek kerja pabrk ini, penulis yakin bahwa masih ada banvak
kekurangan. Oleh karena itu, segala saran dan kritik dari pembaca sangat penulis
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