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KATA PENGANTAR 

 

 

Alhamdulillah, segala puji dan syukur diucapkan Kehadirat Allah SWT 

atas karunia-Nya penulis dapat menyusun Laporan KKP berdasarkan informasi 

dan data dari berbagai pihak selama melaksakan KKP dari tanggal 13 September 

2021 sampai 08 Mei 2022 di PT. Sugar Labinta. 

Laporan KKP ini dapat disusun dengan baik karena banyak masukan dan 

dukungan dari berbagai pihak yang berupa informasi, arahan dan bimbingan, oleh 

karena itu penulis mengucapkan terimakasih kepada: 

1. Ibu Dr. Ester Edwar, M.Pd selaku Direktur Politeknik ATI Padang. 

2. Ibu Elda Pelita, M.Si selaku Ketua Program Studi Analisis Kimia. 

3. Bapak Drs. Elizarni, M.Si selaku Dosen Pembimbing Akademik di Politeknik 

ATI Padang.  

4. Ibu Risma Sari, M.Si selaku Dosen Pembimbing Kuliah Kerja Praktik (KKP) 

di Politeknik ATI Padang. 

5. Bapak Febrizon dan Ibu Nurmianis selaku orang tua penulis yang telah 

memberikan perhatian, semangat serta do’a untuk kelancaran KKP, dan juga 

semua saudara penulis yang telah memberikan masukan dan motivasi. 

6. Bapak/Ibu Dosen serta Karyawan/ti Politeknik ATI Padang yang telah 

memberikan masukan dan membimbing penulis selama proses menuntut ilmu 

di Politeknik ATI Padang. 

7. Bapak Kiki Kirana selaku Manager Quality Assurance PT. Sugar Labinta.  

8. Bapak Daniel Setyo Utoro S.T, selaku Quality Assurance Officer 

Laboratorium PT. Sugar Labinta sekaligus pembimbing kami di laboratorium 

yang sudah menyempatkan waktu untuk memberikan bimbingan dan 

pengarahan serta masukan selama KKP. 

9. Pak Reki, Pak Dedi, Bu Ambar, Pak Mukhlis, selaku Supervisor 

Laboratorium di PT. Sugar Labinta, Pak Wida selaku Supervisor hygene dan 

Pak Rico selaku Supervisor EHS. 
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10. Seluruh staff karyawan yang bekerja di PT Sugar Labinta yang telah banyak 

membantu selama pelaksanaan KKP. 

11. Bapak M. Fajri, Bapak Afif, dan Bu Sevi selaku tim HRD yang telah 

membantu penulis dan rekan-rekan untuk administrasi hingga diberikan 

kesempatan untuk melaksanakan KKP di PT. Sugar Labinta, Lampung 

Selatan. 

12. Rekan-rekan seperjuangan KKP yang telah bekerja sama yaitu: Maharani, 

Cennia Maulina, Irma Syuryani, dan Fefy Gusfadela. 

 

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan Kuliah Kerja Praktik 

(KKP) masih banyak kesalahan baik dari segi penulisan maupun bahasa yang 

digunakan, maka dari itu penulis harapkan kritik dan saran dari berbagai pihak 

yang bersifat membangun demi penyempurnaan karya tulis ini. 

Akhir kata penulis berdo’a semoga segala bantuan yang telah diberikan 

tersebut mendapatkan balasan pahala dari Allah SWT. 

 

 

Lampung, 8 April 2022 
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