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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT karena atas rahmat dan 

hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan Praktik Kerja Lapang 

(PKL) dengan judul “Proses Pengolahan Kakao di PT. Perkebunan Nusantara XII 

Kebun Kendenglembu Banyuwangi”. 

Saya sebagai penulis menyadari jika kegiatan PKL dan penulisan laporan 

PKL ini bisa dibuat dan diselesaikan dengan sangat baik berkat dukungan dan 

bantuan dari berbagai pihak. Ucapan terima kasih penulis sampaikan kepada 

sejumlah pihak yang telah berkontribusi secara langsung maupun tidak langsung 

dalam penyelesaian laporan ini. Pada kesempatan ini penulis menyampaikan 

ucapan terima kasih kepada : 

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

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Ibu Dr. Ir. Sri Winarti, M.P selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Ibu Ir. Enny Karti BS., MP. selaku Dosen Pembimbing PKL yang telah 

memberikan bimbingan dan saran dalam pembuatan laporan ini. 

4. Ibu Riski Ayu A. S.TP. P selaku dosen Penguji PKL yang telah memberikan 

bimbingan dan saran dalam pembuatan laporan ini. 

5. Bapak Bambang Rahmanto selaku Asisten Teknik dan Pengolahan (Astekpol) 

sekaligus pembimbing PKL. 

6. Bapak Suro Hadi C. selaku Mandor Besar Pabrik Gerengrejo sebagai 

pembimbing PKL. 

7. Seluruh staff karyawan yang telah membantu selama pelaksanaan PKL. 

8. Kedua orang tua tercinta dan adik-adikku yang telah memberikan dukungan 

secara moril dan spiritual, terima kasih atas doanya. 

9. Seluruh teman yang telah memberikan bantuan, semangat dan motivasi 

hingga terselesaikannya laporan ini. 

10. Semua pihak yang telah membantu kelancaran dalam melaksanakan PKL. 

 

Penulis mengharapkan dengan adanya penulisan laporan ini dapat 

menambah wawasan dan bisa bermanfaat bagi yang berkepentingan. Susunan 
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laporan PKL ini telah dibuat dengan sebaik-baiknya, namun tentu masih banyak 

kekurangannya. Oleh karena itu, jika ada kritik atau saran apapun yang sifatnya 

membangun bagi penulis, dengan senang hati akan penulis terima. 

Surabaya, Januari 2021 
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