
LAPORAN 

PRAKTIK KERJA LAPANGAN 

PT. SINERGI GULA NUSANTARA, PABRIK GULA 

GEMPOLKREP-MOJOKERTO, JAWA TIMUR 

Periode: 01 Oktober – 31 Oktober 2025 

 

 

 

 

DISUSUN OLEH : 

1. THORIQUL HILMI AFAN MATHOVANI (22031010021) 

2. SANDY AULIA TREEANA                           (22031010239) 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNIK KIMIA 

FAKULTAS TEKNIK & SAINS 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

SURABAYA 

2025 









 

iii 
 

LAPORAN PRAKTIK KERJA LAPANGAN 
PT. SINERGI GULA NUSANTARA,  

PABRIK GULA GEMPOLKREP-MOJOKERTO 
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL ”VETERAN” JAWA TIMUR 

 

 

 

Program Studi S1 Teknik Kimia 

Fakultas Teknik dan Sains 
UPN ”Veteran”Jawa Timur 
 

 KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan yang Maha Esa, atas berkat dan 

rahmat-Nya, sehingga kami dapat menyelesaikan Laporan Praktik Kerja Lapangan 

ini. Proposal Praktik Kerja Lapangan ini disusun sebagai permohonan untuk 

melaksanakan Praktik Kerja Lapangan di. PT. Sinergi Gula Nusantara, Pabrik Gula 

Gempolkrep-Mojokerto. Praktik Kerja Lapangan ini bertujuan untuk 

mengaplikasikan ilmu yang kami peroleh pada saat kuliah pada keadaan yang 

sebenarnya di lapangan dan kantor. Laporan ini tidak dapat tersusun sedemikian 

rupa, tanpa bantuan baik dari sarana, prasarana, kritik, dan saran Oleh karena itu, 

tidak lupa kami ucapkan terima kasih kepada :  

1. Prof. Dr. Dra. Jariyah, M. P. selaku Dekan Fakultas Teknik dan Sains 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Dr. Ir. Sintha Soraya Santi, M. T. selaku Koordinator Program Studi Teknik 

Kimia UPN “Veteran” Jatim. 

3. Ir. Sani, M. T. selaku Koordinator Praktik Kerja Lapangan Program Studi 

Teknik Kimia. 

4. Prof. Dr. T. Ir. Dyah Suci Perwitasari, M. T. selaku Pembimbing Praktik Kerja 

Lapangan Program Studi Teknik Kimia 

5. Kukuh Saputro, selaku Manager Pengolahan Pabrik Gula Gempolkrep. 

6. Viqha Aswie S.T, selaku Pembimbing Lapangan Pabrik Gula Gempolkrep . 

7. Segenap pimpinan beserta staff dan karyawan Pabrik Gula Gempolkrep yang 

telah ikut serta dan membantu dalam Praktik Kerja Lapangan kami. 

Penyusun menyadari laporan ini belum sempurna dan mengharapkan kritik 

serta saran untuk perbaikan kedepan. Meski demikian, penyusun sangat berharap 

laporan praktik kerja lapang PT. Sinergi Gula Nusantara, Pabrik Gula Gempolkrep-

Mojokerto dapat menjadi referensi yang bermanfaat bagi pembaca dalam 

memahami kegiatan operasional kilang, serta memberikan kontribusi positif bagi 

pengembangan ilmu pengetahuan dan praktik di bidang teknik kimia maupun 

keteknikan proses. PT. Sinergi Gula Nusantara, Pabrik Gula Gempolkrep-

Mojokerto.            
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