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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena atas
anugerah dan rahmat-Nya penulis dapat melaksanakan Praktik Kerja Lapang
(PKL) di PT. Cau Coklat Internasional yang berlangsung pada periode 3 Januari -
03 Februari 2022 di PT. Cau Coklat Internasional dan menyelesaikan laporan
praktik kerja lapang yang berjudul “Proses Produksi Organic Dark Chocolate 61%
di PT. Cau Coklat Internasional” dengan baik.

Praktik Kerja Lapang adalah salah satu kegiatan mahasiswa yang wajib
dilakukan sebagai syarat kelulusan sarjana Strata Satu (S-1) di Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur. Praktik Kerja
Lapang ini dilakukan agar mahasiswa dapat menerapkan ilmu yang diperoleh
selama perkuliahan dan mempraktikkan ilmu tersebut dalam dunia kerja. Selain
itu, mahasiswa dapat meningkatkan wawasan mengenai dunia kerja yang
nantinya dapat dijadikan bekal untuk persiapan sebelum memasuki dunia kerja.

Selama pelaksanaan dan penyusunan laporan praktik kerja lapang ini,
penulis mendapatkan banyak pengarahan dan bimbingan dari berbagai pihak.
Ucapan terima kasih penulis sampaikan kepada:

1. Dr. Dra. Jariyah, MP selaku Dekan Fakultas Teknik UPN “Veteran” Jawa

Timur.

2. Dr. Ir. Sri Winarti, MP selaku Koordinator Program Studi Teknologi

Pangan, Fakultas Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur.

Ir. Ulya Sarofa, MM selaku dosen pembimbing Praktik Kerja Lapang.

4. Anugerah Dany P., S.TP., MP, M.Sc. selaku dosen penguji seminar

Praktik Kerja Lapang

5. Dr. Ir. | Wayan Alit Artha Wiguna, M. Si selaku pemilik PT. Cau Coklat

Internasional yang telah memberikan kesempatan untuk melaksanakan

Praktik Kerja Lapang di PT. Cau Coklat Internasional serta membimbing

penulis selama melakukan Praktik Kerja Lapang.

6. Bapak Agus selaku Kepala Produksi di PT. Cau Coklat Internasional yang
telah membimbing dan membagikan banyak ilmu kepada penulis.

7. Seluruh karyawan di PT. Cau Coklat Internasional yang telah membimbing
dan membagikan banyak pengalaman serta memberikan saran dan

masukan kepada penulis dalam melaksanakan praktik kerja lapang.



8.

10.

11.

Kadek Bayu Dharma Mahardika selaku rekan PKL atas kerja samanya
selama melaksanakan praktik kerja lapang.

Kedua orang tua serta adik dan kakak yang selalu memberikan dukungan
baik secara material maupun spiritual sesama pelaksanaan dan
penyusunan laporan praktik kerja lapang.

Sahabat dan teman-teman yang selalu memberikan semangat dan
dukungan kepada penulis selama menjalankan praktik kerja lapang hingga
selesainya penulisan laporan ini.

Semua pihak yang telah membantu dalam pelaksanaan praktik kerja
lapang hingga penyusunan laporan secara langsung maupun tidak
langsung yang tidak dapat disebutkan satu per satu.

Penulis menyadari masih adanya kekurangan pada laporan ini dan masih

jauh dari kata sempurna. Oleh karena itu, segala bentuk kritik dan saran yang
dapat membangun demi kesempurnaan laporan ini sangat penulis harapkan.
Akhir kata, semoga laporan praktik kerja lapang ini dapat memberikan manfaat

dan pengetahuan bagi pembaca.

Surabaya, Januari 2022

Penulis
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