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Kevin Oktajaya NRP 6103011116. Theo Tandiyono, NRP 6103011090. 

Setiawan Limantoro, Lo, NRP 6103011071. Evaluasi Teknis dan 

Ekonomis Proses Produksi Teh Hitam CTC PTPN XII Wonosari 

dengan Kapasitas 4500 Kg/hari. 
Di bawah bimbingan: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 

ABSTRAK 

Teh hitam merupakan salah satu jenis olahan teh yang diproduksi 

PTPN XII Wonosari di Lawang. Pemilihan teh hitam sebagai jenis teh yang 

diproduksi didasarkan pada permintaan pasar untuk ekspor yang tinggi. 

Faktor-faktor yang menentukan mutu teh hitam antara lain bahan baku, RH 

dan suhu lingkungan, proses pengolahan, bahan pengemas yang digunakan, 

serta kondisi tempat penyimpanan produk teh hitam. Selain teh hitam, 

PTPN XII (PERSERO) Kebun Wonosari juga memproduksi teh putih 

dalam jumlah yang sedikit. Produk mutu akhir yang baik telah diterapkan 

SSOP mulai dari proses awal seperti pemetikan dan pemilihan bahan baku 

teh hingga pengemasan dan proses distribusi produk, namun pada 

pelaksanaan setiap proses produksi selalu ada penerapan SSOP yang tidak 

terlaksana dengan baik. Hal ini disebabkan beberapa faktor namun faktor 

yang paling jelas adalah karena kurangnya pengawasan secara berkala 

terhadap setiap bagian proses yang berlangsung selama produksi teh hitam. 

Evaluasi teknis dan ekonomis pabrik perlu dilakukan untuk mengetahui 

proses mana yang tidak berjalan sesuai dengan SSOP sehingga bisa segera 

dilakukan pembenahan agar mutu teh yang baik bisa dipertahankan dan 

pemasukan atau pengeluaran dana pabrik dapat terkontrol dengan baik dan 

efisien. Proses evaluasi teknis dan ekonomis yang telah dilakukan pada 

proses produksi teh hitam menunjukkan bahwa secara teknis, proses 

pengolahan telah baik dengan nilai ROR sebelum pajak 52,43%, ROR 

setelah pajak 39,32%,  POP sebelum pajak 1 tahun 8 bulan, POP setelah 

pajak 2 tahun 1,5 bulan, dan BEP 30,90%. 

 

Kata Kunci : Teh Hitam, Evaluasi Teknis dan Ekonomis, dan SSOP 
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Kevin Oktajaya (6103011116), Theo Tandiyono, (6103011090), Setiawan 

Limantoro, Lo, (6103011071). Technic and Economic Evaluation of CTC 

Black Tea Production Process PTPN XII Wonosari with Capacity of 

4500 kg / day . 

Advisory committee : Ir. T.Dwi Wibawa Budianta, MT. 

 

ABSTRACT 

 Black tea is one kind of processed tea produced PTPN XII 

Wonosari in Lawang. Selection of black tea as a kind of tea is produced , 

based on market demand for exports is high. The factors that determine the 

quality of black tea are raw materials , RH and environment temperature , 

processing , packaging materials used , as well as the storage conditions of 

black tea product. In addition to black tea, PTPN XII (PERSERO) 

Wonosari Gardens also producing white tea in small quantities. In 

maintaining a good quality final product has been implemented SSOP start 

from the beginning such as picking tea and selection of raw materials to 

packaging and product distribution processes, but in the implementation of 

each production process there is always a SSOP application is not 

performing well. This is due to several factors but the most influential factor 

is due to his lack of regular supervision to any part of the process that takes 

place during the production of black tea. Technical and economic 

evaluation of the plant needs to be done to determine which processes are 

not running according to SSOP reform so that it can be done so that good 

quality tea can be maintained and the revenue or expenditure of funds can 

be well controlled factory and efficient . Technical and economic evaluation 

of the process that has been conducted on black tea production process 

shows that technically , has good processing with a value of 52.43 % ROR 

before tax , after tax 39.32 % ROR , POP before taxes 1 year 8 months , 

POP after 2 -year tax of 1.5 months , and the BEP 30.90 % . 
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