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KATA PENGANTAR 

Puji syukur kehadirat Allah Swt yang telah melimpahkan rahmat dan hidayah-Nya 

sehingga penulis dapat menyelesaikan Laporan Praktik Kerja Lapang Gizi Institusi di Rumah 

Sakit Muhammadiyah Lamongan dengan tepat waktu. Tak lupa shalawat serta salam kepada 

Nabi Muhammad Saw yang selalu menjadi teladan bagi kita semua. Laporan Praktik Kerja 

Lapang ini diajukan guna memenuhi tugas Praktik Kerja Lapang Gizi Institusi yang dilakukan 

selama 24 hari di Rumah Sakit Muhammadiyah Lamongan. 

 Laporan Praktik Lapangan ini tidak terlepas dari bantuan oleh banyak pihak yang telah 

memberikan masukkan kepada penulis. Oleh karena itu, penulis mengucapkan terima kasih 

kepada: 

1. Ibu Nadhirotul Laily, S.Psi., M.Psi., Psikolog selaku Rektor Universitas Muhammadiyah 

Gresik. 

2. Ibu Dr. Siti Hamidah, SST., M.Kes selaku Dekan Fakultas Kesehatan Universitas 

Muhammadiyah Gresik. 

3. Ibu Dwi Novri Supriatiningrum, S.Pd., M.Kes selaku Pembimbing Akademik PKL Gizi 

Institusi Program Studi Sarjana Ilmu Gizi Universitas Muhammadiyah Gresik. 

4. Ibu dr. Dewi Mashita, Sp.GK selaku Kepala Instalasi Gizi Rumah Sakit Muhammadiyah 

Lamongan. 

5. Ibu Zeni Nur Hidayati, Amd.Gz selaku Pembimbing Institusi/Lahan Praktik Kerja Lapang 

Gizi Institusi serta TLF produksi dan distribusi di Rumah Sakit Muhammadiyah 

Lamongan. 

6. Ibu Aning Kurmania, S.Gz selaku Quality Control Gizi Institusi di Rumah Sakit 

Muhammadiyah Lamongan. 

7. Para Ahli Gizi dan Karyawan Instalasi Gizi Rumah Sakit Muhammadiyah Lamongan 

selaku pembimbing Gizi Institusi Praktik Kerja Lapang. 

8. Teman-teman yang bertugas melaksanakan Program Praktik Lapang di Rumah Sakit 

Muhammadiyah Lamongan yang telah memberikan dukungan dan semangat satu sama 

lain. 

Penulis berharap semoga Allah memberikan imbalan yang setimpal kepada semua 

pihak yang telah memberikan bantuan dan dapat menjadikan semua bantuan ini menjadi 

ibadah, aamiin Yaa Robbal ‘Alamiin. 

Lamongan, 06 Januari 2023 

Penulis 
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