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KATA PENGANTAR 

Puji syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah swt. atas segala 
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Pengolahan Produk Cokelat Berbahan Dasar Bubuk Kakao di PT. 
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pelaksanaan Praktik Kerja Lapang (PKL) dan dokumentasi kegiatan 
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kerendahan hati, penulis menyampaikan ucapan terimakasih yang 

sebesar-besarnya antara lain kepada: 
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moral, material, dan spiritual yang tiada henti. 

9. Widyandini Nanda selaku rekan Praktik Kerja Lapang atas kerjasama 

dan dukungan dalam melaksanakan Praktik Kerja Lapang hingga 

penulisan laporan. 

10. Lini Putri Pramesti selaku rekan Praktik Kerja Lapang atas kerjasama 

dan dukungan dalam melaksanakan Praktik Kerja Lapang hingga 

penulisan laporan. 

11. Nabilla Nova selaku rekan Praktik Kerja Lapang atas kerjasama dan 
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