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KATA PENGANTAR 

      Segala puji dan syukur penulis panjatkan syukur kehadirat Allah SWT karena atas 

Rahmat dan Karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan laporan praktik kerja lapang 

untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam memperoleh gelar Sarjana Teknologi 

Pangan. Laporan ini berjudul “Proses Produksi Biji Kopi Robusta di PT. Perkebunan 

Nusantara XII, Bangelan Kabupaten Malang”.  

       Dalam Penyusunan laporan ini, kami menyadari bahwa laporan ini tidak dapat 

selesai tanpa bantuan berbagai pihak. Oleh karena itu, kami mengucapkan 

terimakasih yang sebesar-besarnya kepada : 

1. Kedua orang tua yang telah memberikan dukungan dan doanya selama ini.  

2. Dr. Dra. Jariyah, MP selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan 

Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Dr. Rosida, S. TP, MP selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.  

4. Ir. Ulya Sarofa, MM selaku Dosen Pembimbing yang telah memberikan saran, 

bantuan dan motivasi selama ini. 

5. Seluruh karyawan PT. Perkebunan Nusantara XII Bangelan, Kabupaten 

Malang yang telah memberikan informasi, memberikan masukan serta 

memberikan dukungan kepada kami selama melakukan praktik kerja lapang. 

6. Bella Alvianita yang telah menemani dalam suka dan duka selama kegiatan 

PKL. 

      Penulis mengharapkan dengan adanya laporan ini dapat menambah wawasan, 

pengetahuan dan bermanfaat di masa mendatang. Penulis menyadari bahwa dalam 

penyusunan laporan hasil penelitian ini masih jauh dari sempurna, oleh karena itu 

segala kritik dan saran yang bersifat membangun sangat penulis harapkan. Akhir kata, 

penulis berharap semoga laporan hasil penelitian ini dapat bermanfaat bagi semua 

pihak. 

 

 

Surabaya, 25 Juli 2023 

 

Penulis 
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