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Kegiatan Magang Kerja Industri (MKI) yang dilaksanakan oleh Mahasiswa
merupakan kesempatanyang baik dalam meningkatkan kompetensi sumberdaya
manusia yang handal.Pemilihan PT. Sumber Kurnia Alam, Semarang sebagai tempat
kegiatan magangkarena tempat ini berkaitan dengan bidang ilmu yang ditekuni oleh
mahasiswa yaitukegiatan produksi greenbean, produksi roasted bean, dan produksi

coffee product.

Perkembangan Industri kopi dalam beberapa tahun terakhir tergolong cukup
eksponensial, hal tersebut berpengaruh kepada seluruh pelaku industri untuk terus
mengembangkan produknya agar terus inovatif dan kreatif demi memenuhi
kebutuhan pasar yang terus berkembang. PT. Sumber Kurnia Alam (SKA)
telahmenjadi salah satu pilar utama dalam memenuhi kebutuhan konsumen yang
semakin berkembang. Produk inovatif seperti kopi tarikh, kopi filter, dan kopi
selfdrip menjadi titik fokus dalam merespon tren pasar kopi yang terus berubah.
Sebagai contohnya kopi tarikh yang mencerminkan perpaduan antara tradisi dan
inovasi dengan menyajikan kopi yang disajikan dengan sentuhan klasik namun
tetap memperhatikan kualitas rasa yang tinggi.

Hasil analisis proses pembuatan pembuatan minuman seduh produk kopi (kopitarikh,
kopi filter, kopoi selfdrip), maka kopi yang digunakan baik jenis arabika danrobusta
memiliki kualitas grade 1, greenbean robusta pada produk kopi tarikh menggunakan
origin kopi robusta Temanggung dengan level sangrai medium to dark, greenbean
arabika pada produk kopi filter menggunakan origin dari berbagaidaerah di indonesia
mulai dari Sumatera hingga Flores dengan level sangrai medium, dan produk kopi
selfdrip menggunakan kriteria greenbean grade 1 baik arabika maupun robusta dengan

level sangrai medium



