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Topik khusus : Pengawasan mutu biji kakao pada produk cocoa powder di PT Pagilaran Unit

Produksi Segayung Utara.

Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan kerja praktik dengan topik khusus
Pengawasan mutu biji kakao pada produk cocoa powder di PT Pagilaran Unit Segayung
Utara adalah hasil murni saya sendiri, dan saya tidak melakukan penjiplakan atau pengutipan

dengan cara-cara yang tidak sesuai.

Atas pernyataan ini, saya siap menanggung sanksi yang dijatuhkan kepada saya

apabila terdapat kecurangan dalam laporan magang yang saya susun.
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Sintia Abdurahman
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