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KATA PENGANTAR 
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Teknologi Pangan. Laporan ini berjudul “Proses Produksi Tepung Mocaf (Modified 

Cassava Flour) dan Tepung Ubi Jalar Beserta Pengolahannya di Balai Besar 

Pelatihan Pertanian (BBPP) Ketindan, LAWANG, MALANG”. 
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kuliah dan praktik. 
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