
 PEMBUATAN KOPI-O DI PT. CAHAYA PASIFIK RAYA TULUNGAGUNG 
 
 

LAPORAN PRAKTIK KERJA LAPANG 
 

 

 

 

Oleh: 

 

 NANDA MAZIDATU ZULFA 
NPM 17033010058 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 
SURABAYA 

2020 
 









i

KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penyusun panjatkan kehadirat Allah SWT atas segala

limpahan karunia, rahmat, dan hidayah-Nya, sehingga penulisan Laporan Praktik

Kerja Lapang (PKL) yang berjudul “Proses Pengolahan Kopi Bubuk Instan di PT.

Cahaya Pasifik Raya Kabupaten Tulungagung” ini dapat diselesaikan dengan
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tingkat sarjana program studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas
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bantuan, bimbingan, pengarahan, dukungan, dan doa dari berbagai pihak

selama pelaksanaan dan penyusunan laporan praktek kerja lapang ini. Maka dari

itu, dengan segala kerendahan hati, kami menyampaikan ucapan terimakasih

yang sebesar – besarnya antara lain kepada :

1. Ibu Dr. Dra. Jariyah, MP selaku Dekan Fakultas Teknik UPN “Veteran”

Jawa Timur

2. Ibu Dr. Ir. Sri Winarti, MP selaku Ketua Program Studi Teknologi Pangan
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3. Ibu Dra. Sri Djajati, M.Pd selaku Dosen Pembimbing Praktik Kerja Lapang.

4. Orang tua dan saudara yang selalu memberikan dukungandan terima

kasih atas doa, nasihat, kesabarannya selama ini.

5. Direksi PT. Cahaya Pasifik Raya Tulungagung yang telah memberikan

izinuntuk pelaksanaan Praktik Kerja Lapang.

6. Ibu Feliyana Saridewi selaku Operasional Manajer dan Kakak Ambar

selaku Kepala Bagian Administrasi PT. Cahaya Pasifik Raya

Tulungagung yang menjabat pada saat saya melakukan kerja praktik

lapangan sekaligus sebagai pembimbing di lapangan.

7. Bapak Sumarsono selaku Kepala Bagian Produksi dan segenap staff dan

karyawan di PT. Cahaya Pasifik Raya Tulungagung yang senantiasa

memberikan ilmu dan bimbingan selama melakukan kerja praktik

lapangan.

8. Teman kerja praktik Reza Farah Arsala terima kasih atas kerjasama dan

bantuannya.
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9. Semua pihak yang penulis tidak dapat sebutkan satu per satu.

Saya menyadari bahwa dalam proses pembuatan laporan ini belum

sempurna karena masih banyak terdapat kekurangan di dalamnya, maka dari itu

saran dan kritik yang mendukung kesempurnaan Laporan Praktik Kerja Lapang

ini sangat saya harapkan.Akhir kata saya ucapkan terimakasih dan berharap

agar Laporan Praktik Kerja Lapang ini dapat bermanfaat bagi semua pihak.

Surabaya, 2 Juli 2020
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