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ABSTRAK 

 
 

PT. Starfood Jaya Prima yang terletak di Jl. Raya Kudus - Pati, 

Terban, Jekulo, Kabupaten Kudus, Jawa Tengah merupakan pabrik yang 

memproduksi minuman teh hijau dalam kemasan gelas plastik. PT. Starfood 

Jaya Prima merupakan perusahaan tertutup dan memiliki struktur organisasi 

dengan bentuk lini. Perusahaan ini dipimpin oleh Ibu Liem Widya Wijaya 

dengan total karyawan berjumlah 150 orang. Bahan baku yang digunakan 

untuk memproduksi teh hijau yaitu air, bubuk teh hijau kering dan gula. PT. 

Starfood Jaya Prima menggunakan bahan tambahan berupa asam sitrat dan 

natrium benzoat. PT. Starfood Jaya Prima menggunakan mesin dan 

peralatan untuk memproduksi teh. Sanitasi yang diterapkan meliputi sanitasi 

pekerja, sanitasi ruangan produksi, ruangan penyimpanan dan sanitasi 

peralatan. Pengawasan mutu yang dilakukan meliputi pengawasan bahan 
baku, proses produksi dan pengawasan mutu produk akhir. PT. Starfood 

Jaya Prima memiliki dua macam limbah yaitu limbah cair dan padat, 

limbah-limbah tersebut akan diolah kembali sebelum dibuang ke  

lingkungan sekitar. Wilayah pendistribusian PT. Starfood Jaya Prima 

meliputi kota-kota terdekat saja dengan lokasi pabrik seperti Pati, Kudus, 

Semarang, Rembang, dan Lasem. 

 
Kata kunci: PT. Starfood Jaya Prima, Minuman Teh Hijau 
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ABSTRACT 

 
 

PT. Starfood Jaya Prima located on Jl. Raya Kudus - Pati, 

Terban, Jekulo, Kabupaten Kudus, Central Java is a factory that produces 

hot beverages in plastic glass packaging. PT. Starfood Jaya Prima is a 

closed company and has an organizational structure with line form. The 

company is headed by Mrs. Liem Widya Wijaya with a total of 150 

employees. The raw materials used to produce green tea are water, dry 

green tea powder and sugar. PT. Starfood Jaya Prima uses citric acid and 

sodium benzoate additives. PT. Starfood Jaya Prima uses machines and 

equipment for making tea. Sanitation is applied, sanitation production room, 

storage room and sanitary equipment. Quality control is done. PT. Starfood 

Jaya Prima has two types of waste that is liquid and solid waste, the waste 

will be processed again before discharged into the environment.  
Distribution area of PT. Starfood Jaya Prima covers nearby cities with 

factory locations such as Pati, Kudus, Semarang, Rembang, and Lasem. 
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