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KATA PENGANTAR 

 Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas segala rahmat-Nya sehingga laporan 

kerja praktek di PT. Citra Nutrindo Langgeng, Surabaya dapat disusun dan diselesaikan oleh 

penulis. Laporan kerja praktek ini merupakan salah satu prasyarat untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknik pada Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Katolik Widya 

Mandala Surabaya.  

 Selama melaksanakan kerja praktek, penulis mengerjakan 3 tugas khusus, yaitu 

menganalisis Loss Produksi & Loss Produk, menganalisis Payback Period alat GC, NIR & 

Mealting Point Analyzer M-565 dan menganalisis hubungan antara PV, IV & FFA pada sampel 

kedaluwarsa. 

 Penulis menyadari bahwa laporan kerja praktek ini dapat terselesaikan karena adanya 

bantuan dan dukungan dari berbagai pihak. Oleh karena itu penulis mengucapkan terima kasih 

kepada:  

1. Bapak Sandy Budi Hartono, ST., MPhil., Ph.D. selaku Ketua Jurusan Teknik Kimia, 

Fakultas Teknik, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya. 

2. Bapak Ir. Yohanes Sudaryanto, MT. selaku dosen pembimbing, yang sudah 

membimbing penulis dalam penyusunan laporan. 

3. Bapak Ir. Hery Budi Santoso selaku kepala Human Resource Departement PT. Citra 

Nutrindo Langgeng yang telah mengijinkan penulis untuk melaksanakan kerja 

praktek. 

4. Ibu Yulia Rahmawati selaku kepala Quality Assurance Departement PT.Citra 

Nutrindo Langgeng sekaligus pembimbing kerja praktek di lapangan. 

5. Bapak Riza Perdana selaku Factory Manager  PT. Citra Nutrindo Langgeng 

sekaligus pembimbing kerja praktek di lapangan. 
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6. Seluruh staf dan karyawan PT. Citra Nutrindo Langgeng yang telah membantu 

selama pelaksanaan kerja praktek di lapangan. 

7. Orang tua penulis yang selalu mendoakan dan memberi dukungan secara moral 

maupun material. 

8. Pihak-pihak lain yang tidak dapat disebutkan satu-persatu oleh penulis, yang telah 

banyak memberikan bantuan dan dorongan semangat dalam pelaksanaan dan 

penyusunan laporan kerja praktek. 

Penulis menyadari bahwa laporan kerja praktek ini masih belum sempurna. Oleh karena 

itu, penulis sangat mengharapkan adanya saran dan kritik yang membangun demi 

perkembangan dan kemajuan laporan kerja praktek ini. Akhir kata, penulis berharap semoga 

laporan ini dapat bermanfaat bagi para pembaca yang memerlukan informasi yang berkaitan 

dengan topik ini. 

Surabaya, 02 Oktober 2017 

 

Penulis
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INTISARI 

PT. Citra Nutrindo Langgeng, Surabaya berlokasi di Jalan Rungkut Industri Raya I/21, 

Surabaya. Perusahaan ini merupakan anak perusahaan dari PT Hasil Abadi Perdana. Produk-

produk yang dihasilkan dibagi menjadi 4, yaitu minyak goreng, margarin dan shortening serta 

produk samping, yaitu Palm Fatty Acid Distilate (PFAD). Produk dipasarkan di pasar nasional  

maupun internasional.  

Dalam memproduksi margarin dibutuhkan bahan baku Palm Oil (PO) dan Stearin 

sebagai bahan baku utama yang berasal dari hasil fraksinansi CPO di PT. Hasil Abadi Perdana, 

Surabaya. Proses pengangkutan bahan baku dilakukan dengan menggunakan 2 cara, yaitu  skala 

besar adalah dengan menggunakan pipa yang terhubung dari PT. Hasil Abadi Perdana ke tangki 

190 ton di PT Citra Nutrindo Langgeng dan dalam skala kecil (±20 ton) adalah dengan 

menggunakan truck dari PT. Citra Nutrindo Langgeng. 

Sistem utilitas untuk pasokan listrik didapatkan dari Perusahaan Listrik Negara (PLN) 

dan juga satu unit genset yang digunakan untuk mensuplai energi listrik apabila sewaktu - waktu 

terjadi pemadaman listrik dari PLN. Kebutuhan steam, air RO maupun air treatment untuk 

proses produksi didapatkan dari PT. Hasil Abadi Perdana, sedangkan kebutuhan hot water 

untuk proses dibuat sendiri dengan menggunakan steam untuk memanaskan air RO.  

Struktur organisasi terbagi menjadi 2, yaitu departement (pelaksanaan umum) dan non-

departemen. Struktur organisasi ini dirancang untuk mendukung seluruh aktivitas produksi dan 

pemasaran produk yang dihasilkan. 

Tugas khusus yang penulis lakukan ada 3, yaitu menghitung loss produk dan produksi 

yang terjadi selama proses produksi berlangsung, menghitung Pay Back Period (PBP) alat GC, 

NIR dan Melting Point Analyzer M-565 serta menganalisis hubungan antara FFA, PV, dan IV 

pada sampel kadaluarsa. 

  


