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KATA PENGANTAR 

 
Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan 

rahmat-Nya, sehingga penulis dapat melaksanakan Praktik Kerja Lapangan (PKL) 

pada tanggal 28 September 2020 - 15 November 2020 di UMKM T-Ran Coffee 

dengan judul “Proses Pengolahan Kopi UMKM T-Ran Coffee Kecamatan 

Wonosalam Kabupaten Jombang”. Maksud dan tujuan adanya praktek kerja 

lapangan untuk menyelesaikan Program Sarjana Prodi Teknologi Pangan UPN 

“Veteran” Jawa Timur. Penulis banyak mendapatkan bantuan, bimbingan, 

pengarahan, dukungan, dan doa dari berbagai pihak dalam penyusunan Proposal 

Penelitian ini. Maka dari itu, dengan rasa hormat penulis menyampaikan ucapan 

terima kasih atas bantuan dan bimbingannya kepada: 

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

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

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

Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa 

Timur. 

3. Prof. Dr. Ir. Sri Winarti, MP, selaku Dosen Pembimbing telah memberikan 

saran dan masukan dalam penulisan laporan praktik kerja lapangan. 

4. Didi Indrakusuma selaku Mentor yang telah memberikan saran dan masukan 

dalam penulisan laporan praktik kerja lapangan. 

5. Ir. Sri Djajati, M.Pd, selaku Dosen penguji seminar PKL telah memberikan saran 

dan masukan dalam penulisan laporan praktik kerja lapangan. 

6. Kedua orang tua dan saudara yang telah memberikan segala dorongan, 

kesabaran, dukungan material dan spiritual hingga penulis dapat 

menyelesaikan laporan praktek kerja ini dengan baik. 

7. Dinar Cahyaning Rhamadhan, Linda Anggraini, Afifah Agusna Trisnaningtyas, 

Ridha Aulia Rohmah dan Rangga Kurnia Putra. Selaku teman PKL, atas 

kerjasamanya selama melaksanakan PKL. 

 

Penulis menyadari bahwa dalam proposal penelitian ini belum sempurna, 

karena itu penulis sangat mengharapkan adanya kritik dan saran yang bersifat 

membangun untuk penyusunan hasil penelitian kedepannya. 

 
Surabaya, 12 Maret 2021 

Penulis 
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