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i 

Rubin (6103014038), Fabiola Wiyogo (6103014039), Ng Richard Susanto 

(6103014110). Proses Pengolahan Teh Botol Sosro Kemasan Botol Kaca 

di PT. Sinar Sosro Mojokerto.                                                               

Di bawah bimbingan : Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

ABSTRAK 

 Teh (Camellia sinensis) adalah salah satu komoditi dalam bidang 

pangan yang sangat berkembang saat ini. Daun teh sendiri dapat diolah 

menjadi minuman siap saji. Hal ini dapat meningkatkan nilai ekonomis 

sehingga lebih diminati oleh konsumen, karena sangat praktis. PT. Sinar 

Sosro Mojokerto dipilih karena praktek kerja industri pengolahan pangan 

menjadi kesempatan untuk mempelajari lebih dalam mengenai proses 

pembuatan minuman teh dalam kemasan tanpa tambahan bahan pengawet, 

serta merupakan kesempatan untuk mengaplikasikan ilmu dan pengetahuan 

yang diperoleh selama proses perkuliahan. 

 Bahan baku yang digunakan yaitu teh kering dan air, dengan gula 

sebagai bahan pembantu. PT. Sinar Sosro Mojokerto terletak pada Jl. Ir. 

Sutami Lingkar Awang – awang, Desa Awang – Awang, Kecamatan 

Mojosari, Kabupaten Mojokerto. Tahapan proses produksi teh yang 

dilakukan adalah pembuatan Teh Cair Pahit (TCP), Teh Cair Manis (TCM), 

kemudian pasteurisasi dan pengemasan secara aseptik. 

 PT. Sinar Sosro Mojokerto telah berdiri sejak 1970. Pada PT. Sinar 

Sosro Mojokerto juga telah diterapkan GMP, HACCP, dan ISO 9001:2008. 

Sanitasi yang diterapkan pun juga sudah baik, yaitu meliputi sanitasi 

peralatan, gudang, bahan baku dan bahan pembantu, pekerja, serta ruang 

produksi. Pengawasan mutu juga dilakukan pada saat, sebelum dan setelah 

proses produksi dilakukan. Wilayah distribusi yang dilayani oleh pabrik 

Mojokerto ini hanya di dalam negeri, yaitu Jawa Timur, Jawa Tengah, Bali 

Nusa Tenggara, Kalimantan, Sulawesi, Maluku, dan Papua. 

Kata kunci: PT. Sinar Sosro, Mojokerto, Teh Botol Sosro (TBS). 
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Rubin (6103014038), Fabiola Wiyogo (6103014039), Ng Richard Susanto 

(6103014110). Glass Bottled Sosro Tea Bottle Processing at PT. Sinar 

Sosro Mojokerto. Advisor Committee : Ir. Ira Nugerahani, M.Si.   

ABSTRACT 

Tea leaves (Camellia sinensis) is one of the commodities in food 

industry that is currently growing rapidly. Tea leaves itself can be processed 

into instant beverages, thus increasing the economical value and making tea 

more enthused by the consumers due to its practicality. PT. Sinar Sosro 

Mojokerto was chosen since internship there was considered to be a chance 

to study more about preservative - free tea drink manufacturing, also a chance 

to apply the knowledges acquired in college. 

The raw materials used are very simple, which are dried tea leaves, 

and water as the main ingredient, and sugar as an added ingredient. At PT. 

Sinar Sosro Mojokerto which is located at Jl. Ir. Sutami Lingkar Awang – 

awang, Desa Awang – awang, Kecamatan Mojosari, Kabupaten Mojokerto, 

the processing stages done are making of liquid bitter tea, liquid sweet tea, 

and then pasteurization and aseptic packaging. 

PT. Sinar Sosro Mojokerto was found in 1970. PT. Sinar Sosro 

Mojokerto has also implemented GMP, HACCP, and ISO 9001:2008. The 

implemented sanitation which includes equipment sanitation, warehouse, raw 

materials, workers, and production space is already good. Quality is also 

controlled strictly throughout the whole process, before, during, and after the 

production process is done. The factory in Mojokerto serves only domestic 

distribution area including East Java, Middle Java, Bali, Nusa Tenggara, 

Borneo, Sulawesi, Maluku, and Papua. 

Keywords: PT. Sinar Sosro Mojokerto, Sosro Tea Bottle (TBS). 
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