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ABSTRAK 

Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) merupakan salah satu 

kegiatan akademik yang bertujuan untuk mengaplikasikan teori yang 

diperoleh selama perkuliahan dalam dunia kerja nyata. Kegiatan ini 

dilaksanakan di PT. Perkebunan Nusantara I Regional 5, Kebun Wonosari, 

Malang, yang merupakan Perusahaan yang berfokus pada bidang perkebunan 

yang memproduksi berbagai jenis teh, termasuk teh hitam CTC (Crushing, 

Tearing, Curling). Tujuan dari pelaksanaan PKIPP ini adalah untuk 

memahami proses produksi teh hitam CTC mulai dari pemetikan bahan baku, 

pelayuan, penggilingan, oksidasi enzimatis, pengeringan, penyortiran, 

hingga pengemasan dan distribusi. Mahasiswa juga mempelajari sistem 

manajemen mutu, sanitasi, pengelolaan limbah, serta struktur organisasi dan 

manajemen personalia perusahaan. Metode pelaksanaan kegiatan meliputi 

observasi langsung, wawancara dengan staf teknis dan manajemen, serta 

praktik kerja di lapangan. Berdasarkan hasil PKIPP, diketahui bahwa PT. 

Perkebunan Nusantara I Regional 5 telah menerapkan sistem produksi 

dengan tata letak produk (product layout) yang efisien, serta telah 

memperoleh sertifikasi HACCP dan Rainforest Alliance sebagai bukti 

kepatuhan terhadap standar mutu dan keberlanjutan lingkungan. Produksi teh 

hitam CTC di PTPN I Regional 5 menunjukkan fluktuasi yang dipengaruhi 

oleh faktor cuaca dan kapasitas bahan baku. Melalui PKIPP ini, mahasiswa 

memperoleh pengalaman langsung dalam industri pengolahan pangan dan 

pemahaman menyeluruh tentang proses produksi teh secara profesional 
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ABSTRACT 

The Industrial Food Processing Work Practice (PKIPP) is one of the 

academic activities aimed at applying the theories learned during 

lectures in the real working world. This activity was conducted at PT. 

Perkebunan Nusantara I Regional 5, Wonosari Plantation, Malang, a 

company specializing in the plantation sector that produces various 

types of tea, including CTC black tea (Crushing, Tearing, Curling). 

The objective of this PKIPP is to understand the production process 

of CTC black tea, starting from raw material harvesting, withering, 

grinding, enzymatic oxidation, drying, sorting, packaging, and 

distribution. Students also study quality management systems, 

sanitation, waste management, as well as the company's 

organizational structure and human resources management. The 

methods used in the activity included direct observation, interviews 

with technical and management staff, and on-site work practice. Based 

on the results of the PKIPP, it was found that PT. Perkebunan 

Nusantara I Regional 5 has implemented an efficient production 

system with an optimized product layout, and has obtained HACCP 

and Rainforest Alliance certifications as evidence of compliance with 

quality standards and environmental sustainability. Black tea CTC 

production at PTPN I Regional 5 shows fluctuations influenced by 

weather conditions and raw material capacity. Through this PKIPP, 

students gained hands-on experience in the food processing industry 

and a comprehensive understanding of professional tea production 

processes. 
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