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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena berkat 

rahmat dan karunia-Nya, kami dapat menyelesaikan laporan praktik kerja 

lapangan yang berjudul “Proses Produksi Organic Dark Chococlate 73% di PT. 

Cau Coklat Internasional, Tabanan-Bali” tepat pada waktu dan sebaik-baiknya. 

Penyusunan laporan praktik kerja lapangan ini dibuat untuk memenuhi 

persyaratan tugas mata kuliah parktik kerja lapangan di program studi Teknologi 

Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa 

Timur. Selain untuk menuntaskan program studi yang penulis tempuh, penulis juga 

ingin mendapatkan ilmu dan pengalaman baru yang tidak dapat penulis temukan 

saat berada di bangku kuliah serta menambah wawasan terhadap dunia kerja 

yang sesungguhnya. 

Selama melaksanakan aktivitas Praktik Kerja Lapangan dan juga dalam 

Menyusun laporan ini, penulis mendapatkan banyak sekali bantuan serta 

bimbingan dari berbagai pihak. Oleh karena itu, penulis ingin menyampaikan 

terima kasih kepada: 

1. Ibu Dr. Dra. Jariyah, M.P. selaku Dekan Fakultas Teknik UPN “Veteran” Jawa 

Timur. 

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

Pangan UPN “Veteran” Jawa Timur. 

3. Ibu Ir. Ulya Sarofa, M.M. selaku Dosen Pembimbing yang telah meluangkan 

waktu untuk memberikan bimbingan dan saran serta semangat selama 

penyusunan laporan. 

4. Bapak Andre Yusuf T. P., S.TP, M.Sc. selaku Dosen Penguji yang telah 

meluangkan waktu untuk memberikan saran dan masukkan selama proses 

revisi laporan. 

5. Bapak Dr. Ir. I Wayan Alit Artha Wiguna, M.Si. selaku owner PT. Cau Coklat 

Internasional serta Pembimbing Perusahaan atas kesempatan dan motivasi 

yang diberikan selama melaksanakan kegiatan praktik kerja lapangan. 

6. Seluruh staff dan karyawan PT. Cau Coklat Internasional yang telah banyak 

membantu penulis dalam melaksanakan praktik kerja lapangan. 
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7. Kedua Orang Tua yang telah memberikan dukungan baik secara moril maupun 

secara spiritual. 

8. Sherenita Azizah Fathurrozi selaku teman praktik kerja lapangan. 

9. Semua pihak yang telah membantu dalam pelaksanaan praktik kerja lapangan 

hingga penyusunan laporan ini secara langsung maupun tidak langsung yang 

tidak dapat penulis sebutkan satu persatu. 

Kami menyadari bahwa laporan praktik kerja lapangan ini masih jauh dari 

kesempurnaan. Atas segala kekurangan dan ketidaksempurnaan laporan praktik 

kerja lapangan ini, kami sangat mengharapkan masukan, kritik, dan saran yang 

bersifat membangun kearah perbaikan dan penyempurnaan program maupun 

laporan dari praktik kerja lapangan ini. 

Akhir kata kami mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang 

berperan dalam penyusunan laporan praktik kerja lapangan ini. Kami berharap 

semoga laporan praktik kerja lapangan ini dapat bermanfaat bagi semua pihak. 

 

Surabaya, 28 Juni 2022 

Penulis 
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