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KATA PENGANTAR 

 

 
Assalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh 

Puji syukur senantiasa kita panjatkan kepada Allah SWT karena atas limpahan 

rahmat, ridha, dan karunia-Nya laporan Kerja Praktik (KP) ini dapat diselesaikan tepat 

waktu. Shalawat serta salam tak lupa pula kami ucapkan kepada Nabi Muhammad saw 

yang telah memberikan cahaya dan selalu menjadi suri tauladan berakhlakul karimah 

kepada umat manusia. Semoga kita semua mendapatkan syafaatnya beliau di Yaumil 

Akhir kelak. Aamiin Yarabbalalamin. 

Laporan kegiatan KP ini merupakan bentuk pertanggungjawaban tertulis atas 

terlaksananya kegiatan KP dan untuk melaporkan segala sesuatu yang ada kaitannya 

dengan dunia kerja di Wondis Cokelat. Kegiatan KP ini dilaksanakan mulai tanggal 15 

November sampai dengan 15 Desember 2021. KP ini merupakan tahapan yang harus 

dijalani Mahasiswa Program Studi Teknologi Pangan dengan tujuan untuk mengetahui 

kegiatan di lingkungan kerja dan mengaplikasikan ilmu-ilmu pengetahuan yang di 

dapatkan dari perkuliahan di Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknologi 

Industri Universitas Ahmad Dahlan. 

Kelancaran KP ini tidak terlepas dari bantuan berbagai pihak, baik secara 

langsung maupun tidak langsung. Oleh karena itu, penulis mengucapkan terima kasih 

kepada segenap pihak yang telah membantu: 

1. Kepada Allah SWT yang telah memberikan kesehatan, kekuatan, dan kemudahan 

sehingga laporan KP ini terselesaikan 

2. Kedua Orang Tua, Abang dan adik yang telah memberikan semangat dan 

dorangan baik dari segi moril maupun maupun materil 

3. Ibu Ika Dyah Kumalasari, Ph.D selaku Ketua Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknologi Industri Universitas Ahmad Dahlan 

4. Bapak Muhammad Mar’ie Sirajuddin, S.Pt., M.Sc selaku dosen pembimbing 

Kerja Praktik yang telah memberikan bimbingan, bantuan serta masukan dan 

saran yang baik dalam pelaksanaan KP dan penyusunan laporan ini 

5. Bapak Hari Haryadi, S.P., M.Sc selaku dosen pembimbing akademik 

6. Ibu Martuti yang terlah menerima dan membimbing kami selama KP berlangsung 

7. Firnanda Aulia Pravita dan Triloka Bintang selaku partner selama KP berlangsung 
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Karena kebaikan semua pihak yang telah penulis sebutkan tadi maka 

penulis bisa menyelesaikan laporan Kerja Praktik ini dengan sebaik-baiknya. 

Laporan Kerja Praktik ini memang masih jauh dari kesempurnaan, tapi penulis 

sudah berusaha sebaik mungkin. Sekali lagi terima kasih. Semoga laporan ini 

bermanfaat bagi kita semua. 

Wassalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh 

 

 

 
Yogyakarta, 1 Februari 2022 
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