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Pelaksanaan Praktek Kerja Lapang dilaksanakan di Pabrik Pengolahan
Coklat PTPN XII Kebun Kendenglembu — Jawa Timur. Pabrik Pengolahan Coklat
PTPN XII Kebun Kendenglembu merupakan Perusahaan milik PT. Perkebunan
Nusantara X1l yang menjadi tempat wisata edukasi, dalam Pabrik Pengolahan
Coklat ini memproduksi coklat seperti bubuk 3 in 1 dan berbagai produk coklat.

Tujuan pelaksanaan Praktek Kerja Lapang di Pabrik Pengolahan Coklat
PTPN XII Kebun Kendenglembu untuk megetahui sistem kerja yang berada di
perusahaan, mengetahui keadaan umum perusahaan, sistem produksi yang ada di
perusahaan, sistem manajemen, pengawasan mutu, pengolahan limbah serta
jaminan halal pada perusahaan tersebut, mengetahui bagaimana menyiapkan bahan
mulai dari awal hingga produk yang sudah siap dipasarkan, serta gaimana cara
mengatasi pada setiap masalah yang terjadi.

Pada Praktek Kerja Lapang menunjukkan bahwa pembuatan Praline Dark
Chocolate dan Bubuk Dark Chocolate merupakan produk dari Pabrik Pengolahan
Coklat PTPN XII Kebun Kendenglembu. Pada pembuatan kedua produk ini di
awali dengan pemilihan jenis kakao yang baik. Setelah itu, dilakukan dari steaming
biji kakao hingga menjadi bubuk coklat melalui proses pecah kulit, dan pemastaan,
pada awal proses yang dilakukan pada pembuatan coklat memang sama namun
pada proses inti yang akan membedakan proses dari kedua produk tersebut. Pada
proses pengepresan, pecah bungkil, penghalusan, pengayakan, dan penyangraian
dilakukan pada pembuatan bubuk dark chocolate. Sedangkan pada pengolahan
praline dark coklat dilakukan pencampuran (ball mill), penghalusan (choncing),
dan pencetakan. Sehingga pada proses pengolahan praline dark chocolate dan

bubuk dark chocolate dapat disimpulkan berbeda.
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