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ABSTRAK

Hasil pertanian dan perkebunan merupakan salah satu sumber
devisa bagi negara agraris Indonesia. Salah satu hasil perkebunan di
Indonesia yang banyak diekspor ke pasar internasional adalah teh. Teh
merupakan salah satu minuman yang banyak dikonsumsi di seluruh penjuru
dunia yang memberikan pengaruh baik bagi kesehatan tubuh karena adanya
kandungan senyawa polifenol. Teh berasal dari tanaman Camelia sinensis
dan dibedakan menjadi 4 jenis yaitu teh putih, teh hijau, teh oolong, dan teh
hitam. Perbedaan dari jenis teh ini adalah pada proses pengolahannya.

Jenis teh utama yang diproduksi oleh PTPN XII (PERSERO)
Kebun Wonosari adalah teh hitam. Pemilihan teh hitam sebagai jenis teh
utama, didasarkan pada permintaan pasar untuk ekspor yang cukup tinggi.
Faktor-faktor yang menentukan mutu teh hitam antara lain bahan baku, RH
dan suhu lingkungan, proses pengolahan, bahan pengemas yang digunakan,
serta kondisi tempat penyimpanan produk teh hitam. Selain teh hitam,
PTPN XIlI (PERSERO) Kebun Wonosari juga memproduksi teh putih
dalam jumlah yang sedikit.

Kata kunci : tanaman teh, jenis teh, teh hitam.



DAFTARIS

Halaman

KATA PENGANTAR ..ottt s [
ABSTRAK ...ttt ae e i
DA o A = 1 SRS iv
DAFTAR GAMBAR. ...ttt viii
DAFTAR TABEL ..o Xiii
BAB I. PENDAHULUAN ..ottt e 1
L1.Latar BElakang.....cocooeoeevienesereseseeseesies e 1

02 T T o OO RR 3
1.3.Metode Pelaksanaan ...........ccoeeeereenine e 3
1.4.Tempat dan Waktu Pelaksanaan...........cccccevvvevvvesveninnenenns 3

BAB Il. TINJAUAN UMUM PABRIK .....ccocotiiiienireseeee e 4
2.1. Riwayat Singkat Pabrik .........ccccoooeremiiiniieneseeeeeeee e 4

2.2. LEtak PabriK ......ccooveiriiieiiiisiscseses e 6

2.2.1. Lokas dan Topografi Pabrik ..........cccccviiiinnniiienen, 6

2.2.2. TataLetak Pabrik .......ccccoovreirininiineeecsesese e 8

BAB IlI. STRUKTUR ORGANISASI PERUSAHAAN .....cccoovririenn 15
3.1, SrUKEUr OFganiSaSi ..e.veveerereeerereeeeereeeesessesreseeseseeseesseseenees 15

3.2. Deskripsi Tugas dan Kualifikasi Karyawan ...........ccccevenee. 20

3.2.1. Deskripsi Tugas Karyawan.........cccceeeevenesesensneeseeneeseenees 20

3.2.2. Kualifikasi Karyawan............cccceoereienenicnienieeeseeie e 33

3.3. Kesgjahteraan Karyawan ...........cccceverenenenceseeneeseese e 33

BAB V. BAHAN BAKU ...cooiiiiiecesee e 36
4.1. Pucuk Daun Tanaman TN .......cooeveieninere e 36

4.2. Komposisi Kimia Pucuk Daun Teh ........cccoeneienenenieeiene 38

4.3. Penanganan Pucuk Daun Tanaman Teh .......cccoceeevevveveenene 42

BAB V. PROSES PENGOLAHAN ....ccoiiiiinineee e 46
5.1. Pengertian dan Proses Pengolahan ...........ccocevevvvvevcecieevennn, 46

5.2. Urutan Proses Pengolahan .........ccccccevevievenenenieneeneesee e 48

5.2, UrUtaN PrOSES ..ottt e 48

5.2.2. Fungsi Pengolahan.........c.ccceverirerieie e 50



5.2.2.1. Penerimaan PUCUK .........c.cooeinenninenieeeene e 50
5.2.2.2. PEl@YUaN ......ceeoee et 53
5.2.2.3. PeNgayakan.........cccoceverenenene e 55
5.2.2.4. Penggilingan ....cccccoevieieiinise e 56
5.2.2.5. Oksidasi ENZIMatiS........ccccrerererneeiieniesieresee e 60
5.2.2.6. PENGEITNGAN ....oviiiieiie e s 64
5.2.2.7. S0rtasi KENNQG......cooerereiireneniree e 67
BAB V1. PENGEMASAN DAN PENYIMPANAN ...cccoocevvriennrrienens 71
6.1. Bahan Pengemas dan Metode Pengemasan .........ccccccceveenee. 71
6.2. Alat Penyimpanan dan Metode Penyimpanan...................... 77
BAB VII. SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN ....ccccoovvniiriennn 79
7.1. Macam, Jumlah, Spesifikasi Mesin dan Alat.................. 79
7.1.1. Penerimaan PUCUK .......ccccoovviieiniencncseeesie e 79
7.1 1.1 KeNdaraan .....cceeeeeeeeeeieseesies e 79
7.1.1.2 TIimMbaNGan.....cccoeeereeieierie e 80
7.1.1.3. MONOT@IL v 80
712, PeE@yUan ..o 82
7.1.2.1. Whitering Through ... 82
7.1.3. Penggilingan dan Sortasi Basah ..........ccccoevevinenenneenn, 84
7.1.3.1 CONVEYOT ...oceveeeeeieteesieeieeeeestesneeseesseesseenessneesseensensseens 84
7.1.3.2. Green Leaf SFLer ...oocovererieree e 85
7.1.3.3. Rotorvane 15 inChi .......ccoceeeviieinennienicnesesie s 87
7.1.3.4. CTCTripleX 30 iNChi ..cceceveeeeirecieeereeees e 89
ARG S o] == o U= 91
7.1.3.6. HUMIAIfIEr) ooveieiiee e 92
7.1.4. Oksidasi ENZiMatis........cccoovinireninine e 93
7.1.4.1 Fermenting Machine UNitr ...........cccccoviieneneneeneneneen, 93
7.1.5. Pengeringan......coccceeoeenieneriesiesieeie e 95
7.1.5.1. Vibro Fluid Bed DIyer ......cccccooeieieneneieneeeeeeesie e 95
7.1.6. SOrtas Kering.....ccooeoerenenenenene e 97
7.1.6.1 Vibro Jumbo EXIractor ..........coeevinieineneieesieneeesieee 97
7.1.6.2. DUSE F@N ..ottt 99
7.1.6.3 HOIAING TaNK......cceeeeeeeeesiese e 99
7.1.6.4. Mydleton SIFLEr ....ccveeeee s 100
7.1.6.5. Trinick 1 dan TriniCiK 2 ......ccoevineinineeneeeseee 102
7.1.6.6.. CTC Ball Breaker ......ccccoevieirinenreeeseeseseee 104
T.01.6.7. JOGIEN .ot 105
7.0.7. PENgEMAESAN ....ccci it 106



7.1.7.1. Peti MiTiNG....ociieeeeeeeeseseesesseeeeseseesie st se e e 106
T7.1.7.2.Waterfall ..o 108
T7.1.7.3. PrePacker ... 109
T7.1.7.4. TEABUIKEN ..ot 110
7.01.7.5. TEAPACKE .....ceciriiieirieec e 111
7.1.7.6. DUSE CYCION ... s 113
7.1.7.7. Lemari PEmMaletan .........cccceevvireeisenieeeeseseseseses e 114
T.0.7.8. PallEl ..o 114
T.0.7.9. TrOHEY ot 115
7.1.8. Pengawasan MULU..........ccceeieriienieneeiee e 115
7.1.8.1. Kett EIECHIC...cveueeiieeiriiiec e 115
7.1.8.2. Second Balance INStruments.........ccoeevereeeneneeeenesienenne 116
7.1.8.3. RESEIVOIT ....ovinieiiiiieiesieee sttt e 116
7.1.8.4. CangKir CUP TES ....eeveeveeie e 117
7.1.8.5. SPITON.....oiiiiiiiieirie e 117
T.01.8.6. GENSEL......ecviriiieiirieeer e 118
7.0.8.7. COIMPIESSOL ....cccuiieiaueasteeteeresieeeseeseesseesseeseeseesseesseeneens 118
7.1.8.8. KEretaDOorong .........ccceeerueeieriesieeniee e seeesieene s 119
7.2.  Perawatan, Perbaikan, dan Penyediaan Suku Cadang
721, Perawalan MESIN ....ccooiiiiiiiiereneeee e 119
7.2.2. Perbaikan MESIN.......cccccvieiiinieiiee e 120
7.2.3. Penyediaan SUKU Cadang ........ccceceereerenerenienieeienee e 121
BAB VI UTILITAS oot 122
BAB IX. SANITAS ..ottt 127
9.1. Sanitasi Pabrik.......ccocecerireiiecec e 127
9.2. Sanitasi Mesin, Peralatan dan Area Pengolahan................... 130
9.3. Sanitasi Bahan Baku ..........ccccovevvienieeieieecesee s 136
9.4. Sanitasi PEKENa.....ccceeveerieiieriee e 137
BAB X. PENERAPAN HACCP ..ottt 139
10.1. Peranan HACCRP........ccooeiiiiieisieise s 139
10.2. Tujuan dan FuNgsi HACCP.........cceoevererereseseereesenie e 139
10.3. Penerapan HACCP .......cccovv e 140
10.4. RAIN FOIES ...t s 176
BAB XI. PENGAWASAN MUTU ...cooeiiiiininicreeeeseseesieeeie s 181
11.1. Pengawasan Mutu Bahan Baku .........cccccecevevevenenceennnnnns 183
11.2. Pengawasan Mutu Selama Proses Pengolahan .................. 186
11.2.1. Penerimaan PUCUK ........c.cocoeieiiniiieeeseeeee e 187



A = T U | o 190
11.2.3. PENQQIliNGan .....ccccoveveierere e 195
11.2.4. OKkSidasi ENZIMALIS .....cccoerereerieininiecne e 196
11.2.5. PENQGENINGAN ..ooveeeeeeeeeeie e seesee e e e 198
11.2.6. SOMBS ..vevveneeeerieeeie ettt 200
11.2.7. PENGEMESAN ...ouviiieiiieiieeie et ee e e 201
11.3. Pengawasn Mutu Produk AKRIT .........ccccooiniiiiininenee 203
11.4. Pengawasan Mutu Produk di Tangan Konsumen .............. 204
BAB XII. PENGOLAHAN LIMBAH.....ccccoiiireisereese e 207
12.1. Limbah Cail....covieeirieineneeisiesenee e 207
12.2. Limbah Padat..........coovieriniiiniire e 211
12.3. Limbah GaS ......covrieeiriiinirierienenee s 214
BAB X1 TUGAS KHUSUS. ..ot 215
13.1. Penyediaan Bahan Baku di PTPN XI| (PERSERO)
AT WONOSAN .t 215
13.1.1. Pemetikan Tanaman Teh .......ccccocivrienenene i 216
13.1.1.1. Pemetikan Jendangan ..........ccceoeeeeereerenenienieeneeneesie e 221
13.1.1.2. Pemetikan Produksi .........cccceererieeiieniene e 222
13.1.1.3. Pemetikan RaCULaN ..........cccceererieeiienienieneeeeee e 223
13.2. Teknik Pengujian Mutu Teh Hitam di PTPN X1 Wonosari 230
13.2.1. Pengujian Secara FisiK .....ccoovveeeeeiecerenes e 230
13.2.2. Pengujian Mutu Secara Kimia .......cccocevvvvnvsesenieesnnnnns 231
13.2.3. Pengujian Mutu Secara Organoleptik .........cccceeeveveeiuennne 231
13.2.2.1. Standar Uji Kenampakan Teh .........ccccevvvvevvvrencencennnnns 237
13.3. Distribusi dan Pemasaran Teh Hitam PTPN XII Wonosari 238
13.3.1. DIStriBUSH v s 238
13.3.2. PEMESAIaN .....ccovveeeviiieiisieisieseesieesiesae s ssens 238
BAB XIV. PENUTUP
14.1. KESIMPUIBN....citiiiiiiiieieie et e 245
S o TSR 246
DAFTAR PUSTAKA ..ottt s 247

Vi



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. PetaLokasi PT. Perkebunan Nusantara X I1-Wonosari ...... 6
Gambar 2.2. Layout Pabrik Secara Keseluruhan ..........ccccceevveveveeeeenne, 9
Gambar 2.3. Tata Letak Peralatan di Ruang Pelayuan Lantai 2 ............ 10
Gambar 2.4. Tata L etak Peralatan di Ruang Penggilingan dan Fermentasi 11
Gambar 2.5. Tata Letak Peralatan di Ruang Pengeringan ............c....... 12
Gambar 2.6. Tata Letak Peralatan di Ruang SOrtasi .........c.cceceeeeeeeeneennn. 13
Gambar 2.7. Tata Letak Peralatan di Ruang Pengemasan ............c....... 14
Gambar 3.1. Struktur Organisasi Bagian Pabrik PT. Perkebunan Nusantara
X (PERSEROQ) ... 18
Gambar 3.2. Struktur Organisasi PT. Perkebunan NusantaraX |l (PERSERO)
Kebun Wonosari (Bagian Teknik dan Pengolahan) .......... 19
Gambar 4.1. Cara Pemetikan yang BaiK .........ccccccevvevvvivvinienccccneseen, 43
Gambar 5.1. Mesin Sortasi OrthodoX .........cccoveereernrennnneseenreeennns 48
Gambar 5.2. Mesin SOrtasi CTC......ccoevverrireirenreeresesesre s 48
Gambar 5.3. Diagram Alir Proses Pengolahan Teh Hitam CTC PTPN Xl
(PERSERQO) Kebun WOoN0Sari.......cccocerereenerenesensiesie s 50
Gambar 5.4. Proses Penimbangan Daun Teh .......cccocvvniiencnienienenn, 54
Gambar 5.5. Proses Pengangkutan Daun Teh dengan Monorail ........... 54
Gambar 5.6. ANaliSaPUCUK .........cooiiiiiiiiee e 53
Gambar 5.7. Proses Pelayuan PUCUK ..........cccouveeieeiienereneceeeeeee e 55
Gambar 5.8. Proses Pengayakan PUCUK ...........cccceveevenvnesecreenereseeen, 56

Gambar 5.9. Proses Penggilingan Rotervane 15” (Kiri) dan CTC (Kanan) 58

Gambar 5.10. Perubahan Warna Pada Proses Fermentasi Layer Pertama

(Kiri) dan Layer Terakhir (Kanan) ........ccoceveveeeeeieeseeneens 61
Gambar 5.11. Skema Oksidasi ENZiMatis .........cccovererereeeeennrennreinnennas 62
Gambar 5.12. Proses Pengeringan Bubuk Teh Hitam .........cccccoceeeenee. 66
Gambar 5.13. Proses Sortasi Kering Teh Hitam ..., 70

viii



Gambar 6.1. Pengukuran Densitas dengan JOgler ........ccocvevvvveceeveeennn. 72
Gambar 6.2. Peti MiTiNg .....cccueveiereerereseseseeseeseesiesees e sessese e seenes 74
Gambar 6.3. KIep Peti Miring .....ccccoovvenieiinisicece e 74
Gambar 6.4. Waterfall ..o 75
Gambar 6.5. Pre PACKEr ........cccocvireiriineiniesieee st 75
Gambar 6.6. Tea BUIKEY .........coeriiieieeee e 76
Gambar 6.7. Tea PaCKEN .......ccccoiieieriresie e s 76
Gambar 6.8. PAPEr SACK .....cccoiiiiieie it 77
Gambar 6.9. Tempat Penyimpanan Teh Hitam...........ccocveiennininnene, 78
Gambar 7.1. Penerimaan dan Penimbangan Pucuk Teh ..o, 79
Gambar 7.2. TIMDANGAN ....coeiuirieieie e e 80
Gambar 7.3. MONOT@Il ......cccoiiiiiereereet e 81
Gambar 7.4. Skema Monorail untuk Mengangkut Pucuk Teh .............. 81
Gambar 7.5. Whittering Trough Pada Saat Proses Pelayuan ................. 83
Gambar 7.6. Skema Whithering Trough .......ccevvvevenieve e, 83
Gambar 7.7. Whithering Trough Tampak Atas dan Samping................ 84
Gambar 7.8. Conveyor yang Digunakan untuk Memindahkan Daun Teh
yang Telah Layu dari Proses Pelayuan ke Mesin GLS...... 84
Gambar 7.9. Green Leaf Sfter (Ayakan Pucuk Layu).........cccceeeeeeneenen. 85
Gambar 7.10. Green Leaf Sfter ... 86
Gambar 7.11. Skema Green Leaf Sfter ..., 86
Gambar 7.12. ROtOr Van@ 15" ... 87
Gambar 7.13. Skema Rotor Vane 15”.........ccoovveeveneieneneeneeeseesie s 88
Gambar 7.14. Rotor Vane (RV) 157 .....ccvceeereeeeeereere e 88
Gambar 7.15. CTC Triplex 30 inchi .......ccccevvvieieeierereceeececee e, 20
Gambar 7.16. Skema CTC TripleX 30 iNChi.....cccvevevvriereseneseseseeen 20
Gambar 7.17. CTC TripleX 307 ..o 91
Gambar 7.18. Jreader ........cccovevereerererese e e 92



Gambar 7.19. DisC HUMIDIfIEr ....cvvvreiiirccrec e 93
Gambar 7.20. Skema DisC HUMIdIfier .......ccovveveevieireeee e 93
Gambar 7.21. Fermenting Machine Unit ...........cccoovvvivvinvvneeneneseenn, 94
Gambar 7.22. Continuous Fermenting Machine (CFM) ........ccccceeeveenee. 94
Gambar 7.23. Skema Vibro Fluid Bed Dryer .......ccccocvvievevvevvvnieceenennn, 96
Gambar 7.24. Vibro Fluid Bed Dryer .........cooeeieienineneeeeeeeee e 96
Gambar 7.25. Jumbo Fibre EXIractor ..........cceevevcieneneneeneescneens 98
Gambar 7.26. Vibro Jumbo EXIractor...........ccoeeeverceneneneeseeeeneens 98
Gambar 7.27. Vibro Jumbo EXractor ..........ccceveerereeeneneeneeesieesre s 98
Gambar 7.28. HOldiNg Tank ........cccooeiiniiineniere e 99
Gambar 7.29. Mydleton SfLer ... 101
Gambar 7.30. Mydleton STl .......ccccccv v 101
Gambar 7.31. TrNNICK ...covoerreeieriereereseeses e 103
Gambar 7.32. SKeMa TrNNICK .....coovveierrieinsees e 103
Gambar 7.33. TrNNICK......ccuiveierrereereeeese e 104
Gambar 7.34. CTC Ball Breaker ..o 105
Gambar 7.35. Skema CTC Ball Breaker .........cccoveevveeennennennennas 105
Gambar 7.36. Alat JOGIEr .....coiiieie et 106
Gambar 7.37. Peti Miring (T€a BiN) .......cooeeeririeeeeeeeeeeee e 107
Gambar 7.38.Tea Bin (Peti Miring) ......c.ccoceoerorieinnie e 107
Gambar 7.39. Waterfall saat sedang Bekerja ........ccooevvveiencncninnenn, 108
Gambar 7.40. Water Fall ..o 109
Gambar 7.41. Teh Hitam yang Dibawa oleh Conveyor Menuju

TEABUIKEN ... 110
Gambar 7.42. Skema Tea BUIKEY ........ccovoeevreeirne e 111
Gambar 7.43. TEA PACKES ......cccveririreeiirree et 112
Gambar 7.44. TEA PACKES ......cccveirereeieerce et 112



Gambar 7.45. Pengemasan Teh Kering dalam Tea Packer ................... 113
Gambar 7.46. Salah Satu Cerobong Dust Cyclon yang Diletakkan di atas
(00017 o) 114
Gambar 7.47. Lemari Pemaletan ........cccoceoviveininnineneese s 114
Gambar 7.48. Pallel .......ccooviieiiireere e s 115
Gambar 7.49. TrOlEY ...ooo e 115
Gambar 7.50.Alat untuk Mengukur Kadar Air Setelah Pengeringan .... 116
Gambar 7.51. CangKir CUp TASIE ...cccvererirerireeee e 117
Gambiar 7.52. FITON ..o s 117
Gambar 7.53. GENSEL ......cceiveririeisteriee et sttt eresaenens 118
Gambar 7.54. COMPIESSOF ....ccueruereeriereesiesiesiesteeseeseeseessesaesseseesesseeneesses 119
Gambar 7.55. KEretaDOroNg ......cocevevvrereseneseeseeseesesessessesseeeesesees 119
Gambar 9.1. WaStaf€l .......cccoceveiiineirene e 128
Gambar 9.2. Tempat Sandal/SePatU.........ccccveeeeeieereereereseeeeeeseesee e 128
Gambar 9.3. Tanda Peringatan di Pintu Masuk ..........ccccoevvvvenieceenennnn, 129
Gambar 9.4. Tanda Peringatan di Ruang Pengolahan ...........cccccveeveeenee. 129
Gambar 9.5. Lampu di Area Pabrik dengan Pembungkus...................... 129
Gambar 10.1. Tahapan Penerapan HACCP yang dilakukan di PT.
Perkebunan Nusantara X1l (PERSERO) ........cccccccevuenene 141
Gambar 10.2. Proses Pengolahan Teh Hitam CTC ........cccooieiiiiinenen. 144
Gambar 10.3. CCP DeCiSION TIrE. .....coevveriereirieeieeeee e 165
Gambar 10.4. Penerapan Rain Forest di PTPN. X1l Wonosari ............. 180
Gambar 11.1 ANaliSAPELIK ......cocceerieirireirere e 184
Gambar 11.2 ANaliSAPUCUK ........cccoeirirciieneeeceserese e 190
Gambar 11.3 Analisa Kadar Air Selama Proses Pelayuan ..................... 195
Gambar 11.4 Pengontrolan Ta, dan Tiyp «eeeeeeereereerereeneneeseeeseeseeseeseenens 195
Gambar 11.5 Cup Taste AWa .......cccccevvrereierire e 200
Gambar 11.6. Tumpukan Paper Sack Bubuk Teh Hitam ..........cccceeeee. 202

Xi



Halaman
Gambar 11.7. Tumpukan Paper Sack Teh Hitam Memenuhi Standar.... 202

Gambar 11.8. Cup Taste AKNIT .......ccco v 204
Gambar 12.1. Skema Pengolahan Limbah Cair PTPN XII Wonosari .... 208
Gambar 12.2. Kolam Penampung Limbah Cair .........ccccoevvvvvvnceccencnnnn, 209
Gambar 12.3. Pengendapan Limbah dalam Kolam Penampung............. 210
Gambar 12.4. Skema Pengolahan Limbah Padat PTPN X1 Wonosari .. 211
Gambar 12.5. Abu Hasil Pembakaran Kayu...........cccocooiiinnieinnnnn. 212
Gambiar 12.6. FIUFf .......cooiiieee s 213
Gambar 12.7. Dekomposisi Limbah Padat ...........ccccociiniieniniennnen, 213
Gambar 13.1.a. Ranting BUIUNG ..........ccoerirererienenie e 217
Gambar 13.1.b. Ranting PeKO.........ccccoviriiiiinireere e 217
Gambar 13.2. Pertumbuhan Cakar Ayam.........ccccceveevenievesesieesesesennes 217
Gambar 13.3. Pembagian Areal Pemetikan Perkebunan ....................... 226
Gambar 13.4. Rotasi Pemetikan Perkebunan Tiap 7 Hari ........cccce...... 226
Gambar 13.5. Skema Hasil Produksi PTPN Wonosari Setiap Hari ........ 229
Gambar 13.6. Proses Cup Test di PTPN XII Wonosari ........ccccceeereenne. 237
Gambar 13.7. TEA SAMPIE .....ecveeeeeee e 241
Gambar 13.8. Label Shipping Sample ......cocooeeirieiiie e 242
Gambar 13.9. Shipping SAMPIE .......ccco e 243

Xii



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabe 4.1. Komposisi KimiaDaun Teh Segar ........ccoovvveevereeeeieesenns 39
Tabel 5.1. Perbedaan Pengolahan Teh Hitam dengan Sistem OTD dan

SISEEM CTC it 47
Tabel 5.2. Perbedaan Teh Hitam Orthodox dan CTC.........ccccceeeveennne 47
Tabel 6.1. Standar Densitas Teh Hitam Berbagal Macam Mutu .......... 73
Tabel 6.2. Standar Berat Teh Hitam Untuk Pengisian Pada Paper Sack 77
Tabel 8.1. Data Kebutuhan Daya Listrik Pabrik Wonosari .................. 123
Tabel 10.1. Susunan Tim HACCP PT. Perkebunan Nusantara X11

(PERSEROQ) ..ot 142
Tabel 10.2. Tindakan Koreksi Bahan Baku...........ccocooeviiencnicnienicnine 146
Tabel 10.3. Tindakan Koreksi GMP (Good Manufacturing Practices)

Teh Hitam PT Perkebunan Nusantara X11 (Persero)........... 149
Tabel 10.4. Identifikasi Daftar Bahaya Potensial ...........ccccceeeeeeiieiennnne 158
Tabel 10.5. AnalisaBahaya..........ccccevvvineienenese e 163
Tabel 10.6. Identifikasi Bahaya ........c.ccoeoerrriinnreinecenenreree s 164
Tabel 10.7. Penetapan CP dan CCP ..o 165
Tabe 10.8. Masa Simpan Dokumen-dokumen HACCP .........cccccovue.e. 166
Tabel 11.1. Berat yang Dibutuhkan Untuk Memproduksi 1 chop ......... 201
Tabel 13.1. Komposisi Katekin dan Kafein berdasarkan Letak Daun ... 228
Tabel 13.2. Redlisasi Produksi Bubuk Teh Tahun 2012 ..............c......... 228

Tabd 13.3. Jumlah Pucuk Basah Perkebunan Wonosari dan Gebug Lor 229

Tabel 13.4.

Tabel 13.5.

Kuantifikasi Mutu Teh Hitam Berdasarkan Sistem Scoring Pada
Uji Mutu Teh CTC (Broken Grade: BP1, PF 1, FANN)

High/Medium Grown .........ccccovveveneceeieeere e 233
Data Harga Penjualan Teh Hitam PT. Perkebunan Nusantara
X1l (PERSERO) Kebun WonoSar ........ccoceeeverenenneeeenn 244

Xiii



	cover.pdf
	publi.pdf
	pengesahan.pdf
	perstujuan.pdf
	pernyataan.pdf
	KATA PENGANTAR.pdf
	ABSTRAK(1).pdf
	DAFTAR ISI.pdf
	DAFTAR GAMBAR.pdf
	DAFTAR TABEL.pdf
	BAB I.pdf
	BAB II (Tinjauan Umum Pabrik) -sog(1).pdf
	BAB III-1(1).pdf
	BAB III-2 rev.pdf
	BAB III-3 (Deskripsi).pdf
	BAB IV.pdf
	BAB V.pdf
	BAB VI(1).pdf
	bab VII (2).pdf
	bab VIII.pdf
	BAB IX-SANITASI.pdf
	BAB X HACCP edited baru(1)(1).pdf
	BAB XI.pdf
	BAB XII.pdf
	tugas khusus (Repaired) SUPER BARU.pdf
	BAB XIV.pdf
	DAPUS.pdf

