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KATA PENGANTAR 

Segala puji dan syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT, 

karena dapat menyelesaikan kegiatan Praktik Kerja Lapangan (PKL) yang 

berlangsung pada 4 Januari - 4 Februari 2023 serta dapat menyelesaikan 

laporan kegiatan Praktik Kerja Lapangan dengan tepat waktu. 

 Penulisan laporan kegiatan Praktik Kerja Lapangan (PKL) yang 

berjudul “Proses Pengolahan Biji Kopi Robusta di CV. Kopi Citarasa Persada” 

memiliki tujuan untuk memenuhi salah satu persyaratan untuk menyelesaikan 

studi tingkat Strata I di Jurusan Teknologi Pangan Universitas Pembangunan 

Nasional “Veteran” Jawa Timur, menambah pengetahuan tentang proses 

pengolahan kopi robusta, meningkatkan softskill, serta menerapkan ilmu yang 

diperoleh di universitas di dalam lingkup kerja yang sebenarnya. Laporan 

Praktik Kerja Lapangan (PKL) yang penulis buat diharapkan bisa bermanfaat 

untuk menambah pengetahuan bagi masyarakat. Penulisan laporan Praktik 

Kerja Lapangan (PKL) ini tidak lepas dari dukungan dan bimbingan dari 

berbagai pihak. Oleh karena itu penulis ingin mengucapkan terima kasih 

kepada: 

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

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Ibu Dr. Rosida, S.TP., MP., selaku Koorprodi Program Studi Teknologi 

Pangan Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Bapak Dr. Hadi Munarko, S.TP., M.Si., selaku Dosen Pembimbing 

yang sudah meluangkan waktu untuk melakukan bimbingan, 

memberikan saran serta pembenaran terhadap laporan PKL yang 

dibuat penulis. 

4. Ibu Dr. drh. Ratna Yulistiani, M.P., selaku Dosen Penguji  yang sudah 

meluangkan waktu untuk menguji, memberikan saran serta 

pembenaran terhadap laporan PKL yang dibuat penulis 

5. Ibu Ida Irawati selaku pemilik CV. Kopi Citarasa Persada serta 

pembimbing lapangan yang telah memberikan waktu dan kesempatan 
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untuk melaksanakan Praktik Kerja Lapangan di CV. Kopi Citarasa 

Persada. 

6. Bapak Winarso selaku pembimbing lapangan yang telah memberikan 

banyak ilmu mengenai proses pengolahan kopi robusta di CV. Kopi 

Citarasa Persada.  

7. Orang Tua penulis yang telah memberikan dukungan berupa financial, 

moril, dan spiritual. 

8. Zahra Salsabila selaku teman dekat serta rekan kerja praktik penulis 

yang telah memberikan banyak dukungan dan motivasi selama ini. 

9. Teman-teman Teknologi Pangan 2020 yang telah memberikan 

dukungan dan bantuan pada penulis. 

10. Semua pihak yang telah membantu berjalannya kegiatan Praktik Kerja 

Lapangan dengan lancar. 

Penulis menyadari bahwa laporan kegiatan Praktik Kerja Lapangan 

masih jauh dari kesempurnaan. Oleh karena itu penulis mengharapkan 

adanya kritik dan saran yang bersifat membangun guna kesempurnaan 

laporan penulis selanjutnya. 

 

Surabaya, 16 Juni 2023 

 

 

Penulis  
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