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RINGKASAN 

 

Salah satu perusahan yang memproduksi teh hitam di Indonesia adalah PT 

Pagilaran, UP. Kaliboja, Pekalongan, Jawa Tengah. Dalam pengolahannya, UP. 

Kaliboja menggunakan sistem Ortodhox Rotorvane, dimana sistem ini digunakan 

untuk memperoleh partikel bubuk teh yang berukuran kecil sesuai dengan 

perkembangan pasar. Kegiatan kerja praktik yang dilakukan di UP. Kaliboja 

bertujuan untuk mengetahui pengendalian mutu bahan baku teh hitam khususnya 

pada tingkat kerusakan dari pucuk atau bahan baku. Metode yang digunakan dalam 

pelaksanaan kerja praktik yaitu mengumpulkan data dengan cara observasi dan 

wawancara, dilanjutkan dengan mengolah data menggunakan metode SQC dengan 

membuat dan menghitung peta kendali berupa p-Chart. Hasil dari pelaksanaan kerja 

praktik menunjukkan bahwa terdapat penyimpangan yang menandakan bahwa 

penanganan mutu bahan baku belum sesuai dengan SOP sehingga berada diluar 

batas kendali. 

 

Kata kunci: Teh hitam, Pengendalian mutu, SQC 


