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RINGKASAN 

 
Salah satu perusahaan yang memproduksi teh hitam di Indonesia adalah PT 

Perkebunan Tambi, UP (Unit Perkebunan) Bedakah, Wonosobo, Jawa Tengah. 

Sistem pengolahan teh hitam di PT Perkebunan Tambi Wonosobo menggunakan 

sistem pengolahan Orthodox Rotorvane untuk menghasilkan bubuk teh hitam sesuai 

dengan permintaan pasar yaitu memiliki ukuran partikel yang kecil (broken tea) dan 

cepat seduh (quick brewing) dengan menerapkan SNI 01-1902-2016 sebagai acuan 

kegiatan produksi dan memonitoring proses produksi. Kegiatan Kerja Praktik yang 

dilakukan di PT Perkebunan Tambi UP Bedakah bertujuan untuk mengatahui kualitas 

mutu pucuk daun teh yang digunakan sebagai bahan baku produksi, khususnya pada 

alur penanganan bahan baku, tingkat pengendalian mutu bahan baku, nilai proporsi 

kerusakan bahan baku, dan mengetahui penyebab data diluar batas kendali dengan 

menggunakan diagram fishbone. Metode yang digunakan yaitu analisis berdasarkan 

data pucuk tidak memenuhi syarat (PTMS) yang diperoleh dari setiap blok 

perkebunan kemudian diolah dengan peta kendali P-Chart. Dari hasil output P-Chart 

yang didapatkan, diperoleh hasil bahwa nilai proporsi kerusakan bahan baku masih 

dalam batas kendali dimana hanya terdapat satu dari enam blok perkebunan yaitu 

blok perkebunan Kembang yang menghasilkan nilai proporsi kerusakan di luar batas 

kendali dengan faktor utama penyebabnya yaitu dari faktor manusia, peralatan, bahan 

baku serta metode kerja yang digunakan. 
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