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Kata Pengantar

Berawal dari permintaan Bapak Rektor IPB untuk mengumpulkan hasil-hasi|
penelitian yang telah diterjemahkan kedalam bahasa awam, terutama yang
berkaitan dengan teknologi tepat guna, maka UPT Perpustakaan IPB mulal
mencoba menelusur dokumen-dokumen yang dimilikinya. Selain itu UPT
Perpustakaan juga mencoba menghubungi unit-unit lain di lingkungan IPB untuk
mengumpulkan dokumen yang sgienis. Usaha ini membuahkan hasil. Banyak
dokumen-dokumen yang tercecer bahkan sebagian sudah dilupakan orang.

Perpustakaan berusaha untuk menggabungkan kembali dokumen-dokumen yang
tercecer tersebut dan membuatnya dalam format digital. Pengalihan format dari
tercetak ke digital ini dapat terlaksana berkat bantuan Kantor Kementrian Riset
dan Teknologi dengan paket bantuan untuk Warung Teknologi Informasi. Dengan
paket bantuan tersebut Perpustakaan IPB menjadi bank data, khususnya untuk
informasi teknologi tepat guna.

Publikasi teknologi tepat guna kali ini belum terlalu bagus, khususnya dari segi
tampilan. Perlu editing sehingga dokumen yang aslinya masih dalam bentuk
tercetak (stensilan) dapat ditampilkan dalam bentuk tulisan yang lebih bagus.



Begitu juga penyertaan gambar dan ilustras masih belum sempurna. Untuk itu
kami mohon maaf. Insyaallah publikasi berikutnya akan lebih baik.

UPT Perpustakaan |PB
Kepala,

Ir. Abdul Rahman Saleh, M .Sc.
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