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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa aftas
limpahan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat melaksanakan Prakfik
Kera Lapangan (PKL) pada tanggal 28 September 2020 - 15 November 2020 di
UMKM T-Ran Coffee dan dapat menyelesaikan [aporan praktik kerja lapangan
yang berjudul “Proses Pengolahan Kopi UMKM T-Ran Coffee Kec. Wonosalam
Kabupaten Jombang”,

Praktek Kera Lapangan merupakan mata kuliah wajib yang menjadi
syarat untuk menyelesaikan studi tingkat Strata | di Jurusan Teknologi Pangan
UPHN “Veleran™ Jawa Timur. Selain itu, prakiek kerja lapangan merupakan salah
satu sarana yang tepat bagl mahasiswa untuk memperoleh pengalaman kerja
dan pengetahuan praktis dilapangan, yang meliputi aspek teknologi, proses
produksi dan pengelolaan, perencanaan dan  pengendalian  serta dapat
melakukan studi komparasi antara teor di perkulizhan dengan realita di
lapangan.

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan praktik kerja
lapangan ini tidak sedikit hambatan yang penulis hadapi serta penulis menyadari
bahwa kelancaran dalam penyusunan |aporan tidak lepas dari bantuan,
dorongan, dan bimbingan orang tua sehingga hambatan tersebut dapat teratasi
dan terselesaikan. Laporan ini disusun agar pembaca dapat memperluas
wawasan dan ilmu pangetahuan berdasarkan apa vang penulis dapatkan selama
kuliah dan praktik.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan ternma kasih kepada pihak
yvang te'ah membantu dalam praktik kerja lapangan dan penyusunan laporan ini:

1. Dr. Dra. Jariyah, MP, selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas
Pembangunan Masional “Veteran” Jawa Timur.

2. Dr. Ir. 3r Winarti, MP, selaku FKoordinator Program Studi Teknologi Fangan
Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Masional “Veteran" Jawa Timur.

3. Dr. Ir. S Winarti, MP, selaky Dosen Pembimbing yang telah memberikan
saran dan masukan dalam penulisan laporan praktik kerja lapangan.

4. Didi Indrakusuma selaku Mentor yang telah membenkan saran dan masukan
dalam penulisan laporan praktik kerja lapangan.

5. Dosen penguji seminar PKL.
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6. Bapak Agus Winarko selaku pemilik UMKEM T-Ran Coffee serta pembimbing
l[apangan yang telah memberikan izin untuk praktek kera lapangan serta
fasilitas yang menunjang kegiatan tersebut,

7. Mas Bambang dan Mas Yayak selaku rekan kerja Bapak Agus sepaguyuban
petani kopi wonosalam yang telah memberkan ilmu dan bimbingannya untuk
menyelesaikan [aporan ini.

B. Seluruh pekerja di UMKM T-Ran Coffee yang telah memberikan saran dan
masukan kepada penulis dalam melaksanakan prakiek kerja lapangan ini.

9. Kedua orang tua dan saudara yang telah memberikan segala dorongan,
kesabaran, dukungan materal dan  spiritual hingga penulis  dapat
menyelesaikan laporan praktek kerja ini dengan baik.

10. Teman seperjuangan Teknologi Pangan Angkatan 2018 yang telah
memberikan semangat, dorongan, dan dukungan.

11. Dinar Cahyaning Rhamadhan, Linda Anggraini, Afifah  Aguzna
Trisnaningtyas, Ridha Aulia Rohmah dan Rangga Kumia Putra. Selaku
teman PKL, atas kerjasamanya selama melaksanakan PEL.

Demikian laporan praktek kerja lapangan ini kami susun, semoga dapat
bermanfaat secara umum bagi bangsa dan negara sera secara khusus bagi
perkembangan ilmu Teknologi Pangan di Program Studi Teknologi Pangan,
Lniversitas Pembangunan Nasional "Veteran™ Jawa Timur. Kami menyadar
bahwa laporan ini jauh dari kata sempurna. Ofeh karena itu, kritik dan saran yang
mambangun tetap penulis harapkan.

Surabaya, 12 Maret 2021

Penulis
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