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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan yang Maha Esa berkat rahmat 

dan hidayah-Nya kami dapat melaksanakan praktek kerja lapangan di PT. 

Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran Afdeling Sirah Kencong Blitar mulai 6 

Januari 2020 – 1 Februari 2020 serta dapat menyelesaikan laporan yang berjudul 

“Proses Produksi Teh Hitam dengan Metode CTC (Crushing, Tearing, 

Curling) di PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bantaran Afdeling Sirah 

Kencong Blitar” dengan baik. 

Laporan Praktik Kerja Lapang ini disusun untuk memenuhi sebagian 

persyaratan guna menyelesaikan studi tingkat Strata I Program Studi Teknologi 

Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa 

Timur. Selain itu, Laporan ini dapat digunakan untuk mengetahui praktis di 

lapangan yang meliputi proses produksi dan pengelolaan, perencanaan dan 

pengendalian, aspek teknologi serta dapat dijadikan pembanding antaara teori 

perkuliahan dengan keadaan di industri.  

Laporan ini dapat terselesaikan atas bantuan dan dukungan beberapa pihak, 

bersama ini perkenankanlah penulis mengucapkan terimakasih yang sebesar-

besarnya dengan hati yang tulus 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 Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Fesdila Putri Nurani, S.TP., M.Sc., selaku dosen pembimbing yang dengan 

sabar memberikan bimbingan, motivasi, dan arahan dalam penyusunan 

laporan praktek kerja lapangan. 

4. Dr. Dedin F. Rosida, S,TP., M.Kes. selaku dosen penguji kerja praktik 

yang telah memberikan saran dan masukan dalam penulisan laporan ini. 

5. Direksi PT. Perkebunan Nusantara XII yang telah memberikan izin untuk 

pelaksanaan Praktik Kerja Lapang. 

6. Bapak Edi Purnomo selaku pembimbing lapangan yang telah bersedia 

membimbing dan membagikan banyak pengalaman kepada penulis. 

7. Seluruh staff dan karyawan PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun 

Bantaran Afdeling Sirah Kencong yang telah membantu, memberikan 
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saran dan masukan kepada penulis selaman melaksanakan praktek kerja 

lapangan. 

8. Terima kasih kepada kedua orang tua, Sumadi dan Sutami  yang sudah 

mendoakan setiap langkah penulis, memberikan kasih sayang, dukungan, 

dan semangat yang begitu besar. 

9. Terima kasih kepada kakak tercinta Dita Deswita Sari serta keluarga besar 

yang selalu memberikan doa dan dukungan semangat untuk penulis. 

10. Terima kasih kepada Irmawati, rekan praktek kerja lapangan atas 

kerjasama dan dukungan dalam melaksanakan praktek kerja lapangan 

hingga penulisan laporan.   

11. Teman-teman Keluarga Teknologi Pangan 17 yang tidak dapat penulis 

sebutkan satu persatu. Terima kasih banyak atas bantuan dan dukungan 

kepada penulis.  

12. Terimakasih untuk seluruh pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu 

per satu yang telah membantu dalam menyelesaikan Laporan ini. 

Penulis menyadari bahwa dalam penulisan laporan ini masih terdapat 

kekurangan. Oleh karena itu, penulis sangat mengharapkan kritik dan saran 

yang bersifat membangun. Semoga Laporan Praktik Kerja Lapang ini 

bermanfaat bagi pembaca dan perkembangan ilmu Teknologi Pangan pada 

Program Studi Teknologi Pangan Universitas Pembangunan Nasional  “Veteran” 

Jawa Timur. 

 

Surabaya,  30 April 2020 

 

Penulis 
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