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KATA PENGANTAR
Assalamualaikum Wr. Wb.

Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas limpah
rahmat dan kasih sayang-Nya sehingga penulis diberi kemampuan dan kesehatan
sehingga dapat melaksanakan praktik kerja lapangan ini dengan lancar. Tidak lupa
pula shalawat dan salam senantiasa tercurahkan kepada Rasulullah SAW. yang telah

membawa manusia dari zaman kegelapan menuju zaman terang benderang.

Praktik Kerja Lapangan (PKL) dilaksanakan di PT. Perkebunan Nusantara Xl
PG. Redjosarie Magetan meliputi kegiatan pengenalan alat dan pengolahan gula.
Laporan PKL ini disusun sebagai bentuk pertanggungjawaban tertulis atas
terlaksananya kegiatan. Adapun tujuan dari penulisan laporan PKL untuk memenuhi
Satuan Kredit Semester (SKS) dan syarat untuk skripsi. Selain itu, laporan ini juga
bertujuan agar penulis mampu mempelajari, memahami, memantapkan, dan
mengembangkan ilmu pengetahuan yang sudah diperoleh dari universitas dan dapat

menerapkannya langsung di lapangan kerja.

Kelancaran kegiatan PKL ini tidak terlepas dari bantuan berbagai pihak, baik
secara langsung maupun tidak. Oleh karena itu, penulis mengucapkan terima kasih

kepada pihak-pihak yang telah membantu :

1. Allah SWT yang telah memberikan rahmat dan karunianya sehingga laporan
Kerja Praktik Lapangan (PKL) dapat terselesaikan.

2. Dekan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa
Timur.

3. Koordinator Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas
Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.

4. Dr. Dedin F. Rosida, S.TP. M.Kes., selaku dosen pembimbing Praktek Kerja
Lapangan (PKL) yang telah memberikan bimbingan

5. Riski Ayu Anggreini, S.TP., M.Sc. selaku dosen penguiji kerja praktik yang telah

memberikan saran dan masukan dalam penulisan laporan ini.



6. Bapak Subagiyo selaku Senior Executive Vice President Business Support
PTPN Xl yang telah memberikan kesempatan penulis untuk PKL di PTPN XI.

7. Bapak Yuda Feriantika selaku KASUBAG. Pengembangan PTPN XI Pusat
yang telah membantu proses administrasi penulis untuk PKL di PTPN XI.

8. Bapak Edy Sucipto selaku Asisten Manajer Pengolahan yang telah
membimbing kami selama PKL di PTPN XI PG. Redjosari terkait pengolahan
gula.

9. Bapak Khoirul Anwar selaku Kasi Lingkungan yang telah memberikan
bimbingan terkait standarisasi mutu di PTPN XI PG. Redjosarie.

10. Segenap jajaran struktur organisasi PTPN XI PG. Redjosarie lainnya yang

telah banyak membantu membimbing penulis dengan baik selama PKL.

11. Kedua orang tua dan seluruh keluarga tercinta yang telah memberikan
dukungan secara moral dan spiritual yang tiada henti.

12. M. Wisnu Irfan Naufal yang memberi support untuk menyelesaikan laporan
PKL penulis.

13. Teman-teman yang telah membantu kelancaran penulisan laporan PKL ini.

Penulis menyadari bahwa penulisan Laporan PKL ini masih jauh dari kata
sempurna. Oleh karena itu, kritik dan saran yang membangun penulis butuhkan demi
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