
PROSES PRODUKSI TEH HITAM DENGAN METODE CTC (CRUSHING,
TEARING, CURLING) DI PT PERKEBUNAN NUSANTARA XII KEBUN

WONOSARI MALANG

LAPORAN PRAKTIK KERJA LAPANG

Oleh :

NADIA RAHMA PUTRI
NPM. 19033010022

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA

2022















i

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 Wonosari mulai 3 Januari 2022 – 28 Januari 2022

serta dapat menyelesaikan laporan yang berjudul “Proses Produksi Teh Hitam
dengan Metode CTC (Crushing, Tearing, Curling) di PT. Perkebunan
Nusantara XII Kebun Wonosari Malang” 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.

Bersama ini perkenankan penulis mengucapkan terimakasih yang sebesar-

besarnya dengan hati yang tulus kepada :

1. Dr. Dra. Jariyah. MP., 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. Dr. Dedin Finatsiyatul Rosida, S.TP., M.Kes., selaku dosen pembimbing

yang dengan sabar memberikan bimbingan, saran dan masukan dalam

penyusunan laporan praktek kerja lapangan.

4. Andre Yusuf Trisna Putra, S.TP., M.Sc., selaku dosen penguji praktik kerja

lapangan yang telah memberikan saran dan masukan dalam penulisan

laporan ini.

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

pelaksanaan praktik kerja lapangan.

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

bersedia membimbing dan membagikan banyak pengalaman kepada

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

Wonosari Malang yang telah membantu, memberikan saran dan masukan

selama praktik kerja lapangan.

8. Terima kasih kepada kedua orang tua dan saudara yang sudah

mendoakan serta memberi dukungan yang begitu besar.

9. Teman-teman Teknologi Pangan angkatan 2019 yang telah memberikan

semangat dan dukungan

10. Kavita Angel Rahmawati, selaku teman satu kelompok PKL atas

kerjasamanya selama pelaksanaan PKL.

Terima-kasih 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.

Sidoarjo, 1 Juli 2022

Penulis
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