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ABSTRAK 

 

 

Teh merupakan salah satu hasil perkebunan di Indonesia yang 

banyak diekspor ke pasar internasional.  Komoditas teh dihasilkan dari 

pucuk daun tanaman teh (Camellia sinensis) melalui proses pengolahan 

tertentu. Di Indonesia, teh yang dominan dikonsumsi adalah teh hitam. 

Sanitasi dalam suatu industri pangan berpengaruh terhadap produk dan 

citra perusahaan. Sanitasi yang diterapkan secara tepat dalam suatu pabrik 

pangan akan menjamin dihasilkannya produk berkualitas, bebas dari 

kontaminan berbahaya yang sekaligus menjamin kesehatan, dan 

keselamatan konsumen, serta menciptakan suasana kerja yang bersih dan 

nyaman. Penulisan tugas perencanaan unit pengolahan pangan ini 

bertujuan untuk merencanakan sistem sanitasi di pabrik teh hitam CTC 

dengan kapasitas 1.000 kg/hari dan menghitung besarnya biaya sanitasi 

per unit produk. 

Sanitasi pabrik pengolahan teh hitam berada di bawah koordinasi 

kepala bagian sanitasi dan dibantu oleh 6 orang petugas cleaning service 

tiap shift. Dalam sehari ada 2 shift. Mesin dan peralatan dipilih dari bahan 

yang mudah dibersihkan, pembersihan dengan bahan pembersih secara 

berkala. Pelaksanaan sanitasi pekerja dengan pemberian kelengkapan 

kerja oleh pabrik. Perancangan teknis pelaksanaan kegiatan sanitasi 

seperti yang tersebut diatas layak untuk diterapkan pada pabrik 

pengolahan teh hitam guna menciptakan sistem sanitasi yang baik. Biaya 

sanitasi tiap kilogram teh adalah Rp 1.805,65 atau 2,78 % dari harga jual 

produk sehingga layak untuk diaplikasikan. 

 

Kata kunci: teh hitam, sanitasi 
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ABSTRACT 

 

 

Tea is one of the plantations product in Indonesia that are widely 

exported to international markets. Commodities of tea produced from the 

tea leaf (Camellia sinensis) through the specific treatment processes. In 

Indonesia, the most dominant tea for consumption is black tea. Sanitation 

in the food industry can affect the product and corporate image. Sanitation 

that applied appropriately in a food industry will guarantee the quality of 

the product, free from harmful contaminants which also guarantee the 

health and consumer safety then will make a clean and comfortable 

working environment. The purpose of this plant design food processing 

unit is for planning the sanitation system in the manufacturing of CTC 

black tea with capacity of 1,000 kg /day and to calculate the cost of 

sanitation per unit product.  

The sanitation of black tea processing plant coordinated by the 

head of the sanitation unit and helped by six cleaning service workers per 

shift. There are two shifts a day. Machines and equipments are selected 

from the easy to clean materials. The cleaning process used cleaning 

agents that will be operated periodically. The plant will give the sanitation 

supporting equipments for the workers. Technical design of the sanitation 

process as explained above are feasible to be applied in this plant in order 

to create a good sanitation system . Sanitation cost of tea per kilogram is 

Rp. 1,805.65 or 2.78% of the selling cost those are feasible to be applied. 
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