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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah swt. atas segala
limpahan rahmat, taufik, dan hidayat-Nya sehingga penulis dapat
menyelesaikan Laporan Praktik Kerja Lapang (PKL) yang berjudul “Proses
Pengolahan Produk Cokelat Berbahan Dasar Bubuk Kakao di PT.
Kampung Coklat Blitar” dengan baik.

Laporan ini disusun sebagai bentuk pertanggungjawaban dari
pelaksanaan Praktik Kerja Lapang (PKL) dan dokumentasi kegiatan
selama berlangsungnya Praktik Kerja Lapang. Dalam penyusunan laporan
Praktik Kerja Lapang ini, tidak sedikit hambatan yang penulis hadapi,
namun penulis banyak mendapatkan bantuan, bimbingan, pengarahan,
dukungan, dan do’a dari berbagai pihak selama pelaksanaan dan
penyusunan laporan ini sehingga kendala-kendala yang penulis hadapi
teratasi dan laporan ini dapat terselesaikan. Maka dari itu, dengan segala
kerendahan hati, penulis menyampaikan ucapan terimakasih yang
sebesar-besarnya antara lain kepada:

1. Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP selaku Dekan Fakultas teknik Universitas
Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.

2. Dr. Rosida, S.TP, MP selaku Koordinator Program Studi Teknologi
Pangan Fakultas teknik Universitas Pembangunan Nasional
“Veteran” Jawa Timur.

3. Riski Ayu Anggreini, S.TP. M.Sc. selaku Dosen Pembimbing yang
telah memberikan bimbingan, saran, dan motivasi dalam pembuatan
laporan.

4. Dina Mustika Rini, S.TP., M.Sc., Ph.D selaku Dosen Penguiji
Peni Dwi Jayanti selaku HRD PT. Kampung Coklat Blitar yang telah
memberikan ijin untuk melaksanakan Praktik Kerja Lapang.

6. Bapak Ir. Imam Bahrowi selaku Direktur Produksi PT. Kampung Coklat
Blitar yang telah membimbing, mengarahkan, dan memberikan banyak
ilmu kepada penulis.

7. Seluruh karyawan PT. Kampung Coklat Blitar yang telah membantu
penulis selama kegiatan magang.

8. Ibu, Ayah, dan segenap keluarga yang telah memberikan secara



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
dukungan dalam melaksanakan Praktik Kerja Lapang hingga
penulisan laporan.

12. Seluruh pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu yang
telah membantu dalam pelaksanaan magang industri hingga
terbentuknya Praktik Kerja Lapang ini.

Penulis menyadari bahwa penulisan laporan Praktik Kerja Lapang ini
masih jauh dari kata sempurna. Oleh karena itu, kritik dan saran yang
membangun penulis butuhkan demi kesempurnaan laporan ini. Penulis
juga berharap semoga laporan ini dapat bermanfaat bagi penulis

khususnya dan pembaca pada umumnya.

Surabaya, 28 Juni 2024

Penulis
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