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KATA PENGANTAR 

 

Alhamdulillahirabbil ‘alamin. Segala puji bagi Allah SWT yang telah 

memberikan petunjuk dan ridho-Nya kepada penulis dapat melaksanakan praktik 

kerja lapangan yang berlangsung pada periode 03 Januari 2022 –  01 Februari 

2022 di Taman Teknologi Pertanian Nglanggeran dan menyelesaikan laporan 

praktik kerja lapangan yang berjudul “Proses Produksi Susu Bubuk Kambing 

Peranakan Etawa (PE) Di UPT Taman Teknologi Pertanian Nglanggeran D.I. 

Yogyakarta’’ 

Praktik Kerja Lapangan merupakan mata kuliah wajib yang menjadi syarat 

untuk menyelesaikan studi tingkat Strata I di Jurusan Teknologi Pangan UPN 

“Veteran” Jawa Timur. Selain itu, praktik kerja lapangan merupakan salah satu 

sarana yang tepat bagi mahasiswa untuk memperoleh pengalaman kerja dan 

pengetahuan praktis dilapangan, yang meliputi aspek teknologi, proses produksi 

dan pengelolaan, perencanaan dan pengendalian serta dapat melakukan studi 

komparasi antara teori di perkuliahan dengan realita di lapangan. 

Penyusunan Laporan Kerja Praktik ini tidak dapat terealisasi dengan baik 

tanpa adanya dukungan dari berbagai pihak. Oleh karena itu pada kesempatan 

ini penulis ingin mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada: 

1. Dr. Dra. Jariyah, M.P. selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Dr. Ir. Sri Winarti, M.P. selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Dr. Rosida, S.TP, M.P. selaku selaku Dosen Pembimbing yang telah 

meluangkan waktu untuk memberikan bimbingan, saran dan motivasi 

selama penyusunan laporan. 

4. Prof. Dr. Ir. Titiek Farianti Djaafar, M.P. selaku Dosen Pembimbing 

Lapangan di BPTP Yogyakarta yang telah meluangkan waktu untuk 

memberikan pengarahan selama melaksanakan praktek kerja lapangan di 

Desa Binaan BPTP, UPT Taman Teknologi Pertanian Ngalanggeran, serta 

memberikan saran dan motivasi kepada penulis selama penyusunan 

laporan.  

5. Dosen Penguji Seminar Praktik Kerja Lapang Bapak Agung Iswadi, MSc. 
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selaku KSPP BPTP Yogyakarta. 

6. Orang tua dan keluarga saya yang selalu memberikan limpahan kasih 

sayang sepanjang masa dan terima kasih atas doa, nasihat, dukungan, dan 

kesabarannya selama ini. 

7. Bapak Sugiyanto selaku kepala utama di UPT (Unit Pelaksana Teknis) 

Taman Teknologi Pertanian, Nglanggeran serta Bapak Sugito selaku Ka 

Subag TU yang telah memberikan izin untuk praktik kerja lapangan serta 

fasilitas yang menunjang kegiatan tersebut. 

8. Ibu Tutik dan Bapak Sudiyono selaku pendamping di UPT Taman Teknologi 

Pertanian yang telah membimbing dan membagikan banyak informasi 

sejarah kepada penulis. 

9. Seluruh staf dan karyawan Taman Teknologi Pertanian Nglanggeran, 

Gunungkidul yang telah memberikan saran dan masukan kepada penulis 

dalam melaksanakan praktik kerja lapangan ini. 

10. Anggraeni Umarta Novita Dewi rekan PKL, atas kerjasamanya selama 

melaksanakan praktek kerja lapangan.  

11. Teman-teman rekan PKL almamater UGM dan UST. Oktri, Renno, Ilham, 

Iko, Irwan, Ayub, Iqbal, Rama. Dan tidak lupa teman satu almamater UPN, 

Ifa dan Reysa. Terima kasih selalu memberikan dukungan dan semangat 

kepada penulis selama melaksanakan pkl. 

Demikian laporan praktik kerja lapangan ini kami susun, semoga dapat 

bermanfaat secara umum bangsa dan negara maupun perkembangan ilmu 

Teknologi Pangan di Program Studi Teknologi Pangan, Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur pada khususnya. Kami menyadari 

bahwa laporan ini jauh dari kata sempurna. Oleh karena itu, kritik dan saran yang 

membangun tetap kami harapkan. 

Surabaya, 23 Agustus 2022 

 

Penulis  
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