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KATA PENGANTAR     

     

Alhamdulillah,   dengan   segala   rahmat –Nya,   penulis   dapat  

menyusun laporan setelah melaksanakan kegiatan Kuliah Kerja Praktik 

(KKP) di PT Torabika Eka Semesta pada tanggal 11 September 2023 – 03 

Mei 2024. Hasil dari kegiatan KKP tersebut penulis susun dalam bentuk 

laporan dengan judul “Penentuan Kadar Air, pH dan Organoleptik kopi  

instan cappuchinno di PT Torabika Eka Semesta”.     

Selama melaksanakan kegiatan Kuliah Kerja Praktik (KKP) dan 

selama proses penyusunan laporan ini, penulis banyak mendapatkan 

bantuan, kritik dan masukan  yang mendukung dari berbagai pihak baik 

secara langsung maupun tidak langsung.      

Untuk itu pada kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terimakasih 

kepada:       

1. Bapak Dr. Isra Mouludi, M.Kom Direktur Politeknik ATI Padang.       

2. Ibu Elda Pelita, M.Si selaku Ketua Prodi Analisis Kimia di 

Politeknik ATI Padang.     

3. Bapak Syafrinal, S.Pd.,M.Si selaku Dosen pembimbing dalam 

menyusun laporan KKP ini.    

4. Ibu Sri Elfina, S.Pd.,M.Si selaku Penasehat Akademik.            

5. Ibu Valentine Surono selaku Deap Head produksi di PT Torabika 

Eka Semesta.      

6. Ibu Nurika Setya Dewi selaku pembimbing lapangan selama KKP 

ini.        

7. Semua karyawan dan pegawai di PT Torabika Eka Semesta yang 

telah  membantu dan memberikan fasilitas   selama   penulis   

melaksanakan   kuliah kerja praktek.       

8. Semua karyawan dan pegawai di Politeknik ATI Padang.       
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9. Orang tua yang telah memberikan doa serta dukungan moril maupun 

materil agar penulis dapat menyelesaikan laporan KKP ini dengan 

sebaik mungkin.       

10. Teman – teman, serta pihak – pihak yang turut membantu dan 

memberi peran penting dalam pembuatan laporan ini. Yang tentunya 

tidak dapat penulis sebutkansatu persatu pada kesempatan kali ini.       

Penulis menyadari sepenuhnya dalam penyusunan laporan KKP ini, 

masih banyak terdapat kekurangan dan kelemahan yang dimiliki penulis 

baik itu sistematika penulisan maupun penggunaan bahasa. Untuk itu 

penulis mengharapkan kritik dan saran dari berbagai pihak yang bersifat 

membangun demi penyempurnaan  karya  tulis  ini.  Akhir kata penulis 

berdo’a semoga segala bantuan yang telah diberikan tersebut  mendapat 

balasan pahala dari Allah SWT.       

       

Tangerang,  April 2024       

       

       

       

                 Erza Fadhila      
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