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KATA PENGANTAR 

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa karena atas 

segala rahmat dan hidayah-Nya penulis dapat melaksanakan magang mandiri yang 

berlangsung pada 27 Februari 2023 – 30 Juni 2023 di PT Perkebunan Nusantara 

XII Kebun Wonosari dan menyelesaikan Laporan Merdeka Belajar Kampus 

Merdeka (MBKM) program Magang Mandiri yang berjudul “Produksi Teh Hitam 

Metode CTC (Crushing, Tearing, Curling) di PT Perkebunan Nusantara XII Kebun 

Wonosari Malang, Jawa Timur”.  

Laporan Magang Mandiri disusun sebagai bentuk pertanggungjawaban 

kegiatan magang mahasiswa kepada program studi Teknologi Pangan Fakultas 
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pengarahan, dukungan, dan doa dari berbagai pihak sehingga penulis dapat 

menyelesaikan laporan ini. Ucapan terima kasih atas bantuan dan bimbingan 

selama persiapan dan pelaksanaan Magang Mandiri hingga selesainya laporan 

Magang Mandiri ini, kami sampaikan kepada:  

1. Allah SWT. yang telah memberikan rahmat dan karunia-Nya sehingga laporan 
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4. Rahmawati, S.Pi.,M.Sc., selaku dosen pembimbing yang telah menyediakan 

waktu, tenaga, dan pikirannya untuk membimbing penulis  dalam pelaksanaan 

magang dan penulisan laporan sehingga kegiatan magang dapat terselesaikan 

dengan baik. 

5. Anugerah Dany Priyanto, STP. MP. MSc., selaku dosen penguji seminar 

magang mandiri yang telah memberikan saran dan masukan terhadap laporan 

ini.  

6. Achmad Irfan Fauzi, S.TP, selaku pembimbing lapangan yang telah bersedia 

membimbing dan membagikan banyak pengalaman kepada penulis. 
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7. Semua Staf Karyawan PT. Perkebunan Nusantara XII (PERSERO) Wonosari 

yang telah bersedia meluangkan waktu dalam memberikan informasi selama 

berlangsungya magang mandiri. 

8. Orang tua, teman-teman, dan semua pihak yang telah memberi semangat, doa, 

dan membantu penulis dalam menyelesaikan laporan MBKM ini. 

Demikian laporan Magang Mandiri ini saya susun. Penulis menyadari bahwa 

dalam penyusunan laporan Magang Mandiri MBKM ini masih jauh dari kata 

sempurna. Oleh karena itu, penulis berharap segala kritik dan saran yang bersifat 

membangun dapat disampaikan oleh para pembaca. Akhir kata, semoga laporan 
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ABSTRAK 

Program Merdeka Belajar-Kampus Merdeka (MBKM) merupakan kebijakan baru 

Kementerian Pendidikan dan Kebudayaan di bidang pendidikan tinggi yang 

memberikan kebebasan bagi mahasiswa untuk mengikuti kegiatan pembelajaran di 

luar kampus. Salah satu kegiatan pembelajaran dalam program MBKM yaitu 

Magang Mandiri. Program tersebut memiliki bobot yang setara dengan 20 SKS 

pembelajaran di universitas sehingga kegiatan MBKM dapat dikonversi dengan 

beberapa mata kuliah yang linear dengan kegiatan MBKM yang dilakukan. Mitra 

yang ditunjuk sebagai tempat magang adalah PT Perkebunan Nusantara XII 

Wonosari. PT Perkebunan Nusantara XII Wonosari merupakan salah satu 

perusahaan yang memproduksi Teh Hitam CTC. Teh Hitam CTC diproses meliputi 

beberapa tahapan proses antara lain penerimaan bahan baku (pucuk teh), pelayuan, 

penggilingan, oksidasi enzimatis, pengeringan, sortasi, serta pengemasan. Teh 

hitam merupakan jenis teh yang proses pengolahannya membutuhkan oksidasi 

enzimatis. Dalam program ini, rekognisi mata kuliah yang akan dicapai yaitu 

legislasi pangan, kewirausahaan, pengembangan produk pangan, evaluasi sensoris, 

teknologi pengolahan kopi, teh, dan kakao, organisasi dan manajemen, kerja sama 

tim, KKN, dan PKL. Pemenuhan capaian pembelajaran mahasiswa dilakukan 

dengan mengimplementasikan hal yang  relevan dengan Sub-CPMK yang ada pada 

setiap mata kuliah. Melalui program Magang Mandiri ini mahasiswa diposisikan 

sebagai staff produksi yang kegiatannya melaksanakan rencana produksi, 

mengontrol proses produksi serta kesesuaiannya dengan SOP yang berlaku.  

 

Kata kunci : Camelia sinensis, Teh Hitam, CTC, magang mandiri, MBKM 

  


