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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT atas limpahan rahmat,
kesehatan, dan kekuatan yang diberikan sehingga penulis dapat menyelesaikan
kegiatan Praktik Kerja Lapang (PKL) beserta penulisan laporan ini dengan baik.
Kegiatan PKL merupakan salah satu syarat akademik yang wajib ditempuh oleh
mahasiswa Program Studi Teknologi Pangan sebagai bagian dari kurikulum dalam
menempuh jenjang akhir pendidikan. Pemilihan lokasi PKL di Pusat Penelitian Kopi
dan Kakao Indonesia (PUSLITKOKA), Jember, bertujuan untuk mempelajari dan
menganalisis secara langsung bagaimana proses produksi dilakukan di industri,
khususnya pada lini produksi kopi. Oleh karena itu, penulis mengambil judul laporan
“Proses Produksi Kopi Tubruk di Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia. Selama
pelaksanaan kegiatan PKL, penulis mendapatkan banyak bantuan, bimbingan, dan
dukungan dari berbagai pihak, baik dari instansi tempat magang maupun dari pihak
kampus. Untuk itu, penulis mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya
kepada semua pihak yang telah memberikan waktu, tenaga, dan pikirannya demi

kelancaran kegiatan ini. Ucapan terima kasih penulis sampaikan kepada:

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

2. Dr. Rosida, S.TP., M.P selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan UPN
“Veteran” Jawa Timur,

3. Prof. Dr. Ir. Sri Winarti, MP. selaku Dosen Pembimbing Praktik Kerja Lapang yang
telah memberikan saran dan masukan selama kegiatan PKL berlangsung,

4. Bapak Andre Yusuf Trisna Putra selaku Dosen Penguji yang memberikan
masukan dan arahan terkait perbaikan penulisan laporan akhir Praktik Kerja
Lapang

5. Bapak Hendy Firmanto, ST., M.Sc selaku pembimbing lapang selama kegiatan
Magang di Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia.

6. Seluruh karyawan Pusat Penelitian Kopi dan Kakao yang telah membantu dan
memberikan ilmunya.

7. Kedua orang tua yang selalu memberikan semangat, dukungan dan doa sehingga

penulis mampu menyelesaikan laporan ini dengan baik.



8. Silvia Nanda Wulansiam selaku rekan kerja praktik yang telah menemani,
berjuang bersama, serta memberikan semangat dalam menjalankan tugas ini

9. Teman-teman kerja praktek, Alida, Revata, Fitry, Terima kasih atas kebersamaan,
kerja sama yang baik serta saling membantu dalam menyelesaikan tugas-tugas
yang ada.

10. Muhammad Dzaky Anas Azizi, yang selalu setia memberikan dukungan,
semangat, serta hiburan di saat penulis merasa lelah dan jenuh selama menjalani
proses PKL hingga penulisan laporan ini.

11. 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.

Dalam penyusunan laporan PKL ini, penulis menyadari bahwa masih banyak
kesalahan dan kekurangan. Maka dari itu, penulis dengan terbuka menerima segala
kritik dan saran yang membangun demi kesempurnaan penyusunan laporan di masa
mendatang. Demikian laporan Praktik Kerja Lapang ini penulis susun, semoga
memberikan banyak keberkahan dan manfaat bagi para pembaca khususnya di
bidang penerapan Teknologi Pangan Universitas Pembangunan Nasional “Veteran”

Jawa Timur.

Surabaya, 11 Mei 2025
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