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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 Produksi Crispy 

Chocolate Ukuran 45 Gram di PT. Kampung Coklat Blitar” dengan baik.  

Laporan ini disusun sebagai bentuk pertanggungjawaban dari pelaksanaan 

mata kuliah Praktek Kerja Lapang (PKL) dan dokumentasi kegiatan Praktek Kerja 

Lapang selama magang MBKM PKKM. Dalam penyusunan laporan Praktek Kerja 

Lapang ini, tidak sedikit hambatan yang penulis hadapi, namun penulis banyak 

mendapatkan bantuan, bimbingan, pengarahan, dukungan, dan doa 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. Dr. Muhammad Alfid K, S.Pi. selaku Dosen Pembimbing yang telah 

memberikan bimbingan, saran, dan motivasi dalam pembuatan laporan.  

4. Rahmawati, S.Pi., MSc. selaku Dosen Penguji yang telah banyak 

memberikan bimbingan, saran dan motivasi dalam pembuatan laporan.  

5. Bapak Ir. Imam Bahrowi selaku Direktur Produksi PT. Kampung Coklat 

Blitar yang telah membimbing, mengarahkan, dan memberikan banyak 

pengetahuan kepada penulis.  

6. Bapak M. Indi Ashar Safii selaku PPIC Produksi PT. Kampung Coklat Blitar 

yang telah membantu menjawab pertanyaan terkait materi PKL dan 

menyediakan dokumen dan lampiran penunjang laporan PKL yang dibuat 

penulis.  

7. Seluruh personel PT. Kampung Coklat Blitar yang telah membantu penulis 

selama kegiatan PKL. 

8. Yang terhormat Ibu penulis yang telah menyemangati penulis setiap waktu 

untuk segera menyelesaikan laporan PKL dan mendoakan yang terbaik 

untuk penulis.  
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9. Natan, Nadin, dan Angel sebagai teman seperjuangan PKL yang selama 

ini telah memberikan bantuan dan motivasi.  

10. Seluruh pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu yang telah 

membantu dalam pelaksanaan magang industri hingga terbentuknya 

Praktek Kerja Lapang ini.  

Penulis menyadari bahwa penulisan laporan Praktek 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, 13 Januari 2025 

 

 

Penulis 
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