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Kerja Lapangan. Sehingga akhirnya tersusunlah Laporan Praktik Kerja Lapangan. 

          Laporan ini dibuat setelah melakukan serangkaian kegiatan Praktik Kerja 

Lapangan di Kebun Teh Wonosari, Malang. Penyusunan laporan Praktik Kerja 

Lapangan ini tidak lepas dari bantuan berbagai pihak yang sudah terlibat langsung, 

penulis menyampaikan terima kasih kepada: 

1. Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP. Selaku Dekan Fakultas Teknik dan Sains Universitas 
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6. Teman teman AKB, dan Teman Kabitas selaku teman sepejuangan yang sudah 

menemani dan memberikan motivasi selama praktik kerja lapang berlangsung. 

7. Elina Salsabilah selaku saudara kembar saya yang sudah mendukung serta 

memberikan motivasi selama praktik kerja lapang berlangsung.  

8. Semua pihak yang terlibat yang selama Praktik Kerja Lapangan berlangsung. 

Kami menyadari masih banyak ditemukan kekurangan dan kesalahan dalam 

penulisan laporan ini. Oleh sebab itu, kami mengharapkan kritik dan saran untuk 
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laporan Praktik Kerja Lapangan (PKL) ini dapat bermanfaat bagi pembaca serta 
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