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KATA PENGANTAR 

 Puji dan syukur penulis ucapkan kehadirat ALLAH SWT karena berkat rahmat 

dan anugerah-Nya penulis dapat menyelesaikan Laporan Praktik Kerja Lapang ini 

yang berjudul “Proses Pasca Panen Kopi di Pusat Penelitian Kopi dan Kakao 

Indonesia, Jember” dengan baik. 

 Laporan Praktik Kerja Lapang ini merupakan salah satu bentuk tugas yang 

harus diselesaikan oleh Mahasiswa Jurusan Teknologi Pangan program S1 di 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. Selain untuk 

menuntaskan program studi yang penulis tempuh, penulis juga ingin mendapatkan 

ilmu dan pengalaman baru yang tidak dapat penulis temukan saat berada di bangku 

kuliah. 

 Tujuan dilaksanakannya Praktik Kerja Lapang di Pusat Penelitian Kopi dan 

Kakao Indonesia ini diharapkan mahasiswa nantinya bisa menjadi lulusan yang 

memiliki kompetensi dan profesional agar mampu memenuhi tuntutan dunia kerja 

saat ini. Selain itu juga dapat menerapkan ilmu dan teori yang sudah diterima di 

bangku kuliah dan dapat diterapkan langsung dilapangan.  

     Selama melaksanakan aktivitas Praktik Kerja Lapang dan juga dalam menyusun 

laporan ini, penulis mendapatkan banyak sekali bantuan serta bimbingan dari 

berbagai pihak. Oleh karena itu, penulis ingin menyampaikan terima kasih kepada: 

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

Timur.  

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

UPN “Veteran” Jawa Timur 

3. Ibu Ir. Enny Karti Basuki, S.MP selaku Dosen Pembimbing yang telah 

meluangkan waktu untuk memberikan bimbingan, saran dan motivasi selama 

penyusunan laporan 

4. Ibu Fesdila Putri Nurani, S.TP., M.Sc  selaku Dosen Penguji yang telah 

memberikan saran dan masukan selama proses revisi laporan. 

5. Kedua orang tua dan keluarga besar tercinta yang selalu memberikan doa, 

dukungan dan restunya guna terselesainya Laporan Praktik Kerja Lapang ini. 

6. Bapak Dr. Agung Wahyu Susilo selaku Direktur di Pusat Penelitian Kopi dan 

Kakao, Jember yang telah memberi kesempatan untuk melaksanakan Praktik 

Kerja Lapang  
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7. Bapak Andi Dharmawan S.TP selaku Pembimbing Praktik Kerja Lapang, 

terimakasih atas waktu dan ilmu yang telah diberikan kepada penulis 

8. Bapak Yusianto di Laboratorium Uji Cita Rasa Pusat Penelitian Kopi kakao, 

Jember yang sudah mengajarkan ilmu cupping test. 

9. Mas Tyo dan Mas Pri di Laboratorium Uji Cita Rasa Pusat Penelitian Kopi 

dan Kakao yang tidak pernah lelah menjawab setiap pertanyaan, membantu 

untuk mengumpulkan data yang dibutuhkan, dan membimbing penulis saat 

pembimbing bertugas ke Bondowoso. 

10. Bapak Fadlan dan Semua Karyawan di Pusat Penelitian Kopi dan Kakao, 

Jember yang telah memberikan informasi yang dapat membantu dalam 

menyusun Laporan Praktik Kerja Lapang. 

11. Candra Ayu, Ricke Amelia, Maulia Widi serta teman-teman Teknologi Pangan 

angkatan 2016 tersayang yang telah memberikan dukungan dan semangat 

dalam menyelesaikan Laporan Praktik Kerja Lapang. 

12. Teman-teman kerja praktek Aldi dan Dimas, terimakasih atas kerjasama dan 

dukungan selama kerja praktik. 

13. Semua pihak yang telah membantu dalam pelaksanan Praktik Kerja Lapang 

hingga penyusunan laporan ini secara langsung maupun tidak langsung yang 

tidak dapat penulis sebutkan satu persatu. 

 Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan Laporan Praktik Kerja Lapang 

ini masih jauh dari kesempurnaan. Untuk itu penulis mengharapkan adanya kritik dan 

saran yang membangun dari semua pihak demi kesempurnaan dari Laporan Praktik 

Kerja Lapang ini. Akhir kata penulis berharap, semoga laporan ini dapat bermanfaat 

bagi rekan-rekan mahasiswa-mahasiswi dan pembaca sekaligus demi menambah 

pengetahuan tentang Praktik Kerja Lapangan. 

 

Surabaya, 18 Maret 2020 

Penulis 
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