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KATA PENGANTAR

Penyusun panjatkan puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa yang
telah menganugerahkan berka serta rahmat-Nya sehingga penyusun dapat
menjalani dan menyelesaikan Laporan Kerja Praktek di Pabrik Gula Kebon
Agung Malang yang dilaksanakan pada tanggal 6 Januari-20 Januari 2005
dilanjutkan 7 Mei 2005-10 Juni 2005.

Kerja Praktek merupakan mata kuliah wajib tahap sarjana yang harus
ditempuh mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanian Univeritas Katolik Widya
Mandala Surabaya dan secara langsung menerapkan apa yang telah didapat di
perkuliahan sehingga menambah wawasan dan pengalaman mahasiswa.

Laporan ini dapat terselenggara berkat beberapa pihak baik selama pelaksanaan
maupun penyusunan laporan. Karena itu penyusun mengucapkan terimakasih
kepada:

1. Bapak Pimpinan PG. Kebon Agung Malang

2. Bapak Eko H.P, sclaku pembimbing kerja praktek di PG. Kebon Agung

Malang. l‘

3. Bapak Ir, Thomas Indarto P. Suseno, MP, selaku dosen pembimbing kerja
praktek Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

4. Orang tua yang selalu memberikan dukungan lewat doa dan memberi
spirit.

5. Semua pihak yang tidak dapat kami sebutkan satu persatu,



Penyusun menyadari Bahwa laporan ini masih banyak kekurangan dan

kesalahannya, namun penyusun berharap semoga laporan ini bisa bermanfaat bagi

pihak yang memerlukan.

Surabaya, 02 September 2005
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