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KATA PENGANTAR 

 

Alhamdulillah, segala puji dan syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah 

SWT atas limpahan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat 

melaksanakan Praktik Kerja Lapangan (PKL) pada tanggal 25 Oktober – 25 

November 2020 dan dapat menyelesaikan Laporan Praktik Kerja Lapangan. 

Laporan ini disusun untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam memperoleh 

gelar sarjana Teknologi Pangan. Laporan ini berjudul “Proses produksi kopi (Green 

bean) di PT. Perkebunan Nusantara XII Ngerangkah Pawon ,Kediri ”. 

       Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan praktik kerja lapangan 

ini tidak sedikit hambatan yang penulis hadapi, namun penulis menyadari bahwa 

kelancaran dalam penyusunan laporan ini tidak lepas dari bantuan, dorongan, dan 

bimbingan orang tua sehingga hambatan tersebut dapat teratasi dan laporan ini 

dapat terselesaikan. Laporan ini disusun agar pembaca dapat memperluas 

wawasan dan ilmu pengetahuan berdasarkan apa yang penulis dapatkan selama 

kuliah dan praktik. 

       Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada pihak yang 

telah membantu dalam praktik kerja lapangan dan penyusunan laporan ini: 

1. Dra.jariyah, MP, selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan 

Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Dr. Rosida., STP., MP. selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Ir. Ulya Sarofah, MM, selaku Dosen Pembimbing yang telah memberikan 

saran dan masukan dalam penulisan laporan praktik kerja lapangan. 

4. Dosen penguji seminar PKL. 

5. Kepada Ibu yang selalu memberikan dukungan,doa disetiap langkahku  dan 

saudara yang telah memberikan dukungan secara moral dan spiritual yang 

tidak ada hentinya,  kepada alm ayah yang sudah memberikan dukungannya. 

6. Kepada kedua kakak yang selalu membantu dan memberi dukungan. 

7. Kepada kekasihku sulistia yang selalu memberi semangat dan dukungan. 
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8. Manajemen PT. Perkebunan Nusantara XII yang telah memberikan waktu dan 

tempat untuk melaksanakan praktik kerja lapangan, serta menyediakan waktu 

untuk semua pertanyaan kami. 

9. Bapak Yusuf selaku Pembimbing Lapangan di PT. Perkebunan Nusantara XII. 

10. Bapak Juadi  selaku Mandor di PT. Perkebunan Nusantara XII. 

11. Karyawan PT. Perkebunan Nusantara XII yang memberikan informasi, 

masukan, dan dukungan kepada penulis dalam menyelesaikan tugas di 

perusahaan. 

12. Kawan Iqbal sebagai patner dalam praktek kerja lapangan. 

13. Teman seperjuangan Teknologi Pangan Angkatan 2017 yang telah 

memberikan semangat, dorongan, dan dukungan. 

 

       Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan ini tidak sempurna, oleh 

karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang membangun. Akhir kata, 

semoga laporan praktik kerja lapangan ini dapat bermanfaat bagi semua pihak. 
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