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KATA PENGANTAR 

 

Pertama-tama penulis panjatkan puji syukur kehadirat Allah SWT karena 

atas Rahmat dan Karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan laporan praktik kerja 

lapang untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam memperoleh gelar Sarjana 

Teknologi Pangan yang berjudul “Proses Pengolahan Biji Kopi (Green Bean) di 

PT. Perkebunan Nusantara XII Kaliselogiri, Banyuwangi”. 

Dalam penyusunan laporan praktik kerja lapang ini, tidak sedikit hambatan 

yang penulis hadapi, namun penulis menyadari bahwa kelancaran dalam 

penyusunan materi ini tidak lain berkat bantuan, dorongan, dan bimbingan orang 

tua, teman dan dosen pembimbing sehingga kendala-kendala yang penulis hadapi 

teratasi. 

Laporan praktik kerja lapang ini disusun agar pembaca dapat memperluas 

ilmu yang kami sajikan berdasarkan ilmu yang penulis dapatkan selama 

menempuh kuliah. Laporan ini di susun oleh penulis dengan berbagai rintangan, 

baik itu yang datang dari diri penulis maupun yang datang dari luar. Namun dengan 

penuh kesabaran dan terutama pertolongan dari Allah SWT akhirnya laporan ini 

dapat terselesaikan.  Pada kesempatan ini penulis mengucapkan terima kasih 

kepada : 

1. Dr. Dra. Jariyah, MP selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan 

Nasional Veteran Jawa Timur. 

2. Dr. Ir. Sri Winarti, MP. selaku Koordinator  Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional Veteran Jawa Timur. 

3. Ir. Sri Djajati, M.Pd selaku Dosen Pembimbing yang telah memberikan saran, 

bantuan dan motivasi selama ini. 

4. Ir. Ulya Sarofah, MM selaku Dosen Penguji seminar PKL yang telah 

memberikan saran dan masukan dalam penulisan laporan PKL (Praktik Kerja 

Lapang). 

5. Kedua orang tua tercinta dan saudara - saudara yang telah memberikan 

dukungan secara moral dan spiritual, terima kasih doanya. Jasa – jasa kalian 

tak terbalas emas permata. Terima kasih. 

6. Resky Ramadhan yang telah memberi semangat dan memotivasi dalam 

pengerjaan laporan ini dan telah menemani perjalan saat ke tempat PKL. 
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7. Teman – teman seperjuangan (Teknologi Pangan angkatan 2017) yang 

selama ini telah memberikan semangat, dorongan, serta dukungan. 

8. Manajemen PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Kaliselogiri-Banyuwangi 

yang telah memberikan waktu dan tempat untuk melaksanakan kerja praktik 

dan telah selalu menyediakan waktu untuk menjawab semua pertanyaan 

kami. 

9. Karyawan PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Kaliselogiri-Banyuwangi 

yang memberikan informasi, memberikan masukan serta memberikan 

dukungan-dukungan kepada kami dalam menyelesaikan tugas di 

perusahaan. 

Penulis mengharapkan dengan adanya laporan ini dapat menambah 

wawasan dan pengetahuan yang lebih maju di masa mendatang serta bermanfaat 

bagi yang berkepentingan. Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan 

hasil penelitian ini masih jauh dari sempurna, oleh karena itu segala kritik dan 

saran yang bersifat membangun sangat penulis harapkan. 

Akhir kata, penulis berharap semoga laporan hasil penelitian ini dapat bermanfaat 

bagi semua pihak. 

 

 

Surabaya, 10 Juli 2020 

 

 

 

Penulis 
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