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ABSTRAK 

 

Teh cair manis merupakan salah satu jenis produk minuman teh yang 

diperoleh dengan cara mengekstrak daun teh melati (Camellia sinensis) 

dengan air panas selama 30 menit kemudian dicampur dengan sirup gula 

sebagai pemanisnya. Produk teh cair manis akan dikemas dalam kemasan 

Tetra Pak. Teh cair manis merupakan produk yang mudah mengalami 

kerusakan sehingga diperlukan pengendalian kualitas agar menghasilkan teh 

cair manis dalam kemasan Tetra Pak yang bermutu baik. 

Keamanan pangan merupakan poin terpenting dalam industri pangan. 

Saat ini, konsumen ingin memastikan untuk mengkonsumsi produk pangan 

yang aman. Penerapan sistem HACCP (Hazard Analysis Critical Control 

Point) atau analisis bahaya dan pengendalian titik kritis dalam pengolahan 

pangan adalah salah satu dari berbagai cara untuk memperoleh jaminan 

keamanan pangan. Penerapan HACCP dalam pabrik teh cair manis dalam 

kemasan Tetra Pak penting dalam menjamin keamanan dan mutu produk 

yang dihasilkan. 

Tim HACCP pabrik teh cair manis dalam kemasan Tetra Pak terdiri 

dari enam orang yaitu ketua tim HACCP yang merupakan manajer quality 

control dan anggota tim HACCP yang merupakan manajer-manajer yang 

berasal dari seluruh departemen. Implementasi rencana HACCP 

membutuhkan dukungan dari semua sistem di perusahaan. Proses 

pengolahan teh cair manis dalam kemasan Tetra Pak termasuk dalam 

kategori resiko II yang mengandung bahaya E dan F. Critical Control Point 

(CCP) atau titik-titik kritis pengawasan dalam proses pengolahan teh cair 

manis dalam kemasan Tetra Pak adalah pengolahan air, sterilisasi, 

perendaman kemasan Tetra Paper dalam H2O2, dan pengisian produk. 

Dalam rencana HACCP juga dirancang proses pemantauan, tindakan 

koreksi, verifikasi dan dokumentasi terhadap CCP. 

 

 

Kata kunci: teh cair manis, kemasan Tetra Pak, pengolahan, HACCP 
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ABSTRACT 

 

Liquid sweet tea is one of the beverage products based from tea 

which obtained by extracting jasmine tea leaves (Camellia sinensis) with hot 

water for 30 minutes and mixed with sugar syrup as a sweetener. The liquid 

sweet tea will be in a Tetra Pak packaging. Liquid sweet tea is a product that 

easily gets damaged so that the necessary quality control to produce good 

quality liquid sweet tea in Tetra Pak Packaging. 

Food safety is very important point in food industry. Recently, 

consumer needs to be  sure in consuming safe foods. Application of HACCP 

(Hazard Analysis Critical Control Point) system in food processing is one of 

various ways to obtain food safety assurance. HACCP implementation in a 

liquid sweet tea in Tetra Pak packaging plant is important in ensuring the 

safety and quality of products. 

HACCP team in liquid sweet tea in Tetra Pak packaging plant 

consists of six people: HACCP team leader who is a manager quality control 

and HACCP team members are managers from all departments. The 

implementation of HACCP plan needs to support from other system in 

company. Processing of liquid sweet tea in Tetra Pak Packaging are included 

in the second category of risk that contains E and F hazards. Critical Control 

Point (CCP) in production process of liquid sweet tea in Tetra Pak packaging 

is water treatment, sterilization, Tetra Paper soaking in H2O2, and product 

packaging. HACCP plan is also designed to monitoring, corrective action, 

verification and documentation of CCP. 
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