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KATA PENGANTAR 

Puji syukur saya panjatkan ke hadirat Allah SWT atas limpahan rahmat dan 

karunianya sehingga penulis dapat melaksanakan praktik kerja lapangan di PT 

Perkebunan Nusantara XII Wonosari yang dilaksanakan pada tanggal 27 Februari 

2023 – 30 Juni 2023 di PT Perkebunan Nusantara XII Kebun Wonosari serta dapat 

menyelesaikan laporan yang berjudul “Proses Produksi Teh Hitam dengan Metode 

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

Wonosari Malang, Jawa Timur” dengan baik.  

Laporan Praktik Kerja Lapang 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 antara teori 

perkuliahan dengan keadaan di industri. Oleh karena itu, pada kesempatan ini 

tidak lupa penulis ucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada: Allah 

SWT. yang telah memberikan rahmat dan karunianya sehingga laporan praktik 

kerja lapang dapat terselesaikan.  

1. Dr. Dra. Jariyah, MP., selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.  

2. Dr. Rosida, S. TP., M.P., selaku Koordinator Program Studi Teknologi 

Pangan, Fakultas Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur. 

3. Rahmawati, S.Pi.,M.Sc., selaku dosen pembimbing yang telah 

menyediakan waktu, tenaga, dan pikirannya untuk membimbing penulis  

dalam pelaksanaan PKL dan penulisan laporan sehingga kegiatan pkl 

dapat terselesaikan dengan baik. 

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

PKL yang telah memberikan saran dan masukan terhadap laporan ini.  

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

bersedia membimbing dan membagikan banyak pengalaman kepada 

penulis. 

6. Semua Staf Karyawan PT. Perkebunan Nusantara XII (PERSERO) 

Wonosari yang telah bersedia meluangkan waktu dalam memberikan 

informasi selama praktik kerja industri pengolahan pangan. 
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7. Orang tua, teman-teman, dan semua pihak yang telah memberi semangat, 

doa, dan membantu penulis dalam menyelesaikan laporan  ini. 

Akhir kata, semoga Tuhan senantiasa memberikan berkat dan rahmat 

kepada semua pihak yang telah membantu terselesaikannya Laporan Praktik 

Kerja Industri Pengolahan Pangan 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  dapat bermanfaat bagi pembaca dan perkembangan ilmu 

Teknologi Pangan pada Program Studi Teknologi Pangan Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

 

Surabaya, 7 Juli 2023 

 

Penulis 
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