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 Abstract: This article examines the implementation of the Quality 

Control (QC) system at PT Yakult Indonesia Persada as part of the 

Field Work Lecture (KKL) activities. The main focus of the research 

is how the company maintains the consistency of the quality of 

probiotic products through thorough quality control. This research 

aims to provide an in-depth understanding of the implementation of 

QC which includes physical, chemical, microbiological testing, and 

quality assurance of production equipment. The methods used are 

direct observation in the field and literature review related to food 

quality standards. The results of the observation show that PT Yakult 

applies the principles of Good Manufacturing Practices (GMP), 

Statistical Process Control (SPC), and Total Quality Management 

(TQM) in an integrated manner in the entire production process. 

Quality control is carried out through Specific Gravity (SG), pH, 

and the number of Lactobacillus casei Shirota bacteria with a 

minimum standard of 6.5 billion per bottle. In addition, sterilization 

of production equipment is carried out in layers and validated 

through laboratory tests, and is supported by systematic recording 

of test results. These findings show that the QC system at PT Yakult 

not only focuses on the final product, but also covers the entire 

production stage. With this approach, the company is able to 

consistently ensure the quality, safety, and health benefits of 

products, as well as meet applicable food industry standards. 
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Abstrak 

 Artikel ini mengkaji penerapan sistem Quality Control (QC) di PT Yakult Indonesia Persada sebagai 

bagian dari kegiatan Kuliah Kerja Lapangan (KKL). Fokus utama penelitian adalah bagaimana perusahaan 

menjaga konsistensi mutu produk probiotik melalui pengendalian kualitas yang menyeluruh. Penelitian ini 

bertujuan memberikan pemahaman mendalam mengenai implementasi QC yang mencakup pengujian fisik, kimia, 

mikrobiologi, serta penjaminan mutu terhadap alat produksi. Metode yang digunakan adalah observasi langsung 

di lapangan dan kajian literatur terkait standar mutu pangan. Hasil observasi menunjukkan bahwa PT Yakult 

menerapkan prinsip Good Manufacturing Practices (GMP), Statistical Process Control (SPC), dan Total Quality 

Management (TQM) secara terpadu dalam seluruh proses produksi. Pengendalian mutu dilakukan melalui 

pengujian Specific Gravity (SG), pH, dan jumlah bakteri Lactobacillus casei Shirota dengan standar minimal 6,5 

miliar per botol. Selain itu, sterilisasi alat produksi dilakukan secara berlapis dan divalidasi melalui uji 

laboratorium, serta didukung oleh pencatatan hasil uji yang sistematis. Temuan ini menunjukkan bahwa sistem 

QC di PT Yakult tidak hanya berfokus pada produk akhir, tetapi juga mencakup seluruh tahapan produksi. Dengan 

pendekatan ini, perusahaan mampu menjamin mutu, keamanan, dan manfaat kesehatan produk secara konsisten, 

serta memenuhi standar industri pangan yang berlaku. 

 

Kata Kunci: Kontrol kualitas; Proses Produksi; Manufaktur yang baik; Uji Mikrobiologi; Manajemen Mutu 
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1. PENDAHULUAN 

PT Yakult Indonesia Persada sebagai produsen minuman probiotik dengan strain 

Lactobacillus casei Shirota memiliki kontribusi signifikan dalam menyediakan produk yang 

dapat mendukung kesehatan usus. Produk Yakult telah dipasarkan di lebih dari 33 negara 

dengan jumlah konsumsi harian mencapai 35 juta botol secara global (Yakult Indonesia, 2023). 

Fakta ini menunjukkan bahwa perusahaan tidak hanya berperan sebagai pelaku industri, tetapi 

juga sebagai agen perubahan sosial dalam peningkatan kualitas kesehatan masyarakat. 

Mahasiswa S1 Manajemen dan Akuntansi Institut Teknologi dan Bisnis Semarang 

melakukan kegiatan Kuliah Kerja Lapangan (KKL) dengan mengunjungi pabrik PT Yakult 

Indonesia Persada di Mojokerto. Tujuan kunjungan ini adalah untuk mempelajari secara 

langsung proses produksi, manajemen, dan inovasi yang diterapkan oleh perusahaan, Melalui 

kegiatan ini, mahasiswa diharapkan mampu menghubungkan konsep dan teori QC yang telah 

dipelajari di perkuliahan dengan pelaksanaannya secara nyata di lingkungan pabrik. 

 

2. METODE 

Laporan ini disusun melalui KKL yang mencakup kunjungan langsung ke perusahaan, 

observasi, diskusi, dan wawancara dengan pihak perusahaan. Berdasarkan observasi dan 

wawancara diketahui bahwa PT Yakult Indonesia Persada mengimplementasikan sistem 

sanitasi yang ketat di semua area proses produksi. Desain laporan ini difokuskan pada observasi 

praktik Quality Control(QC) sebagai model pembelajaran mahasiswa dan sekaligus sarana 

edukasi pada masyarakat. 

Kuliah Kerja Lapangan (KKL) dilaksanakan di PT Yakult Indonesia Persada, Pabrik 

Mojokerto, yang berlokasi di Kawasan Ngoro Industri Persada, Jawa Timur. Kegiatan 

berlangsung pada tanggal 7–11 Agustus 2025, dengan partisipasi mahasiswa Program Studi S1 

Manajemen Institut Teknologi dan Bisnis (ITB) Semarang. 

 

3. HASIL 

Kegiatan Kuliah Kerja Lapangan (KKL) di PT Yakult Indonesia Persada terlaksana 

dengan melibatkan mahasiswa, dosen pembimbing, serta staf dari Departemen Quality Control. 

Proses dimulai dengan pengenalan perusahaan, sejarah, visi-misi, dan standar mutu yang 

menjadi dasar operasional. Tahap awal ini memberikan pemahaman mengenai bagaimana 

industri minuman probiotik mengelola kualitas produk sebagai bagian dari kontribusi terhadap 

kesehatan masyarakat. 
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Dalam praktik lapangan, mahasiswa mengikuti berbagai aktivitas teknis yang berkaitan 

langsung dengan proses Quality Control. Kegiatan tersebut mencakup pemeriksaan bahan 

baku, pengujian fisik dengan parameter Specific Gravity untuk menjaga konsistensi produk, 

pengujian kimia melalui pengukuran pH sebagai indikator keberhasilan fermentasi, serta 

pengujian mikrobiologi untuk memastikan keberadaan strain Lactobacillus casei Shirota 

dengan jumlah minimal 6,5 miliar per botol. Selain itu, mahasiswa juga mengamati penjaminan 

mutu alat produksi melalui prosedur sterilisasi berlapis yang divalidasi di laboratorium.  

Pada penjaminan mutu alat dilakukan dengan cara mensterilkan alat. Tahapan dalam 

sterilisasi alat yakni: Disiram dengan larutan asam-basa; Dibilas dengan air; Membersihkan 

bagian dalam tangki, salah satu pekerja masuk kedalam tangki, yang bertugas untuk 

menggosok dengan sabun dan membilasnya dengan air; Selanjutnya melakukan steam, yakni 

proses diuapkannya tangka; Pengecekan hasil sterilisasi di lab, jika belum steril maka 

dilakukan proses sterilisasi ulang dari tahap pertama, dan jika sudah steril tangki siap 

digunakan. 

Oleh karena itu, prosedur kalibrasi berkala, preventive maintenance, dan pencatatan 

status alat menjadi aspek vital dalam sistem Quality Control PT Yakult Indonesia Persada. 

Di luar pengamatan teknis, mahasiswa berpartisipasi dalam diskusi interaktif dengan 

staf Quality Control yang membahas pentingnya dokumentasi hasil uji dan monitoring 

berkelanjutan sebagai bagian dari penerapan Total Quality Management (TQM). Sistem 

dokumentasi dan pelaporan hasil pengujian secara langsung menggambarkan implementasi 

Total Quality Management (TQM) di Yakult. Pengamatan hasil observasi dilaksanakan dengan 

cara yang teratur, dan apabila terdapat ketidaksesuaian, segera direspon oleh pengawas. Hal ini 

mendukung temuan Wijayanti & Rahmawati (2019) bahwa monitoring berkelanjutan 

merupakan kunci konsistensi mutu dalam industri pangan. Dengan sistem ini, Yakult mampu 

mempertahankan reputasi sebagai produk probiotik berkualitas tinggi. 

Secara keseluruhan, penerapan Quality Control di PT Yakult Indonesia Persada tidak 

hanya berfokus pada pemeriksaan produk akhir, tetapi juga mencakup semua langkah dalam 

proses produksi. Ini dimulai dari menjaga kebersihan, melakukan uji fisik, kimia, dan 

mikrobiologi, sampai memastikan peralatan yang digunakan bersih, semuanya dikerjakan 

dengan sangat teliti. Dengan menggabungkan semua sistem ini, kualitas Yakult bisa 

dipertahankan dengan baik dari bahan baku sampai produk akhir yang dimakan oleh 

masyarakat. 

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa kegiatan Quality Control di Yakult bukan 

hanya sekadar proses teknis, melainkan bagian integral dari strategi perusahaan dalam 
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menjamin mutu, keamanan, dan manfaat kesehatan produk. Penerapan prinsip GMP, SPC, dan 

TQM secara terpadu menunjukkan bahwa pengendalian mutu di Yakult telah memenuhi 

standar internasional dan dapat dijadikan rujukan dalam praktik industri pangan fermentasi 

lainnya. 

Hasil kegiatan memperlihatkan adanya transfer pengetahuan antara pihak industri dan 

mahasiswa, sehingga teori manajemen mutu yang diperoleh di perkuliahan dapat dipahami 

secara nyata di lapangan. Dampak sosial yang muncul adalah meningkatnya kesadaran 

mahasiswa akan pentingnya mutu pangan dan kesehatan konsumen. Hal ini memperkuat peran 

mahasiswa sebagai agen perubahan yang dapat menyebarkan pemahaman tersebut ke 

komunitas yang lebih luas. Selain itu, keterlibatan PT Yakult Indonesia Persada dalam program 

ini melahirkan pranata baru berupa kemitraan antara akademisi dan industri yang berorientasi 

pada peningkatan kualitas hidup masyarakat. 

Secara keseluruhan, kegiatan ini mendorong terbentuknya kesadaran kolektif mengenai 

pentingnya standar mutu, higienitas, dan keamanan pangan, baik di kalangan mahasiswa 

maupun masyarakat umum. Transformasi sosial yang diharapkan adalah berkembangnya pola 

pikir bahwa pengendalian mutu bukan hanya tanggung jawab internal perusahaan, melainkan 

juga bagian dari kontribusi sosial untuk meningkatkan kesehatan masyarakat. 

 

4.  DISKUSI  

Kegiatan Kuliah Kerja Lapangan (KKL) di PT Yakult Indonesia Persada menunjukkan 

bahwa penerapan sistem Quality Control (QC) tidak hanya berfungsi sebagai mekanisme teknis 

perusahaan, tetapi juga memiliki dimensi sosial yang signifikan. Aktivitas mahasiswa dalam 

mengamati pemeriksaan bahan baku, pengujian Specific Gravity (SG), pH, hingga 

mikrobiologi, serta keterlibatan dalam prosedur sterilisasi alat, memberikan bukti nyata bahwa 

QC di Yakult dilakukan secara menyeluruh dan terintegrasi. Hal ini sejalan dengan prinsip 

Good Manufacturing Practices (GMP) yang menekankan kebersihan, keamanan, dan 

konsistensi mutu produk (BPOM RI, 2020). 

Partisipasi mahasiswa dalam diskusi interaktif dengan staf QC menegaskan pentingnya 

aspek dokumentasi dan monitoring berkelanjutan, yang merupakan inti dari Total Quality 

Management (TQM). Menurut Robbins dan Coulter (2018), TQM tidak hanya mengutamakan 

kepuasan pelanggan, tetapi juga melibatkan semua pihak dalam organisasi untuk menjaga mutu 

secara berkelanjutan. Pengalaman langsung ini memperkuat pemahaman mahasiswa terhadap 

konsep manajemen mutu yang sebelumnya hanya dipelajari di kelas. 
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Lebih jauh, hasil pendampingan menunjukkan adanya transfer pengetahuan yang 

berimplikasi pada perubahan perilaku dan kesadaran mahasiswa. Mahasiswa mulai memahami 

bahwa mutu pangan tidak hanya terkait kepatuhan pada standar industri, tetapi juga merupakan 

bagian dari tanggung jawab sosial perusahaan terhadap kesehatan masyarakat. Hal ini sejalan 

dengan temuan Wijayanti dan Rahmawati (2019) bahwa pengendalian mutu dalam industri 

pangan memiliki kontribusi langsung terhadap peningkatan kualitas hidup konsumen. 

Dari sisi sosial, keterlibatan PT Yakult Indonesia Persada sebagai mitra pengabdian 

menciptakan pranata baru berupa kemitraan industri-akademisi yang mendukung peningkatan 

kualitas hidup masyarakat. Kemitraan semacam ini berpotensi memperkuat transformasi sosial, 

khususnya dalam membangun kesadaran kolektif mengenai pentingnya higienitas, keamanan 

pangan, dan gaya hidup sehat berbasis probiotik. Selain itu, kegiatan ini menempatkan 

mahasiswa sebagai agen perubahan (change agents) yang berperan menyebarkan nilai-nilai 

mutu dan kesehatan ke komunitas yang lebih luas. 

Dengan demikian, diskusi ini menegaskan bahwa kegiatan KKL tidak hanya 

memberikan pengalaman teknis kepada mahasiswa, tetapi juga menghasilkan dampak sosial 

berupa meningkatnya kesadaran, pemahaman, dan pola pikir baru mengenai pentingnya 

pengendalian mutu sebagai bagian dari upaya mewujudkan kesehatan masyarakat. QC di PT 

Yakult dapat dijadikan model praktik baik (best practice) yang dapat direplikasi pada industri 

pangan fermentasi lainnya untuk mencapai keseimbangan antara kepentingan bisnis dan 

tanggung jawab sosial. 

 

5. KESIMPULAN  

Kegiatan pengabdian masyarakat melalui Kuliah Kerja Lapangan (KKL) di PT Yakult 

Indonesia Persada memberikan pengalaman langsung bagi mahasiswa dalam memahami 

penerapan sistem Quality Control (QC) pada industri minuman probiotik. Proses QC yang 

diamati, meliputi pemeriksaan bahan baku, pengujian fisik, kimia, dan mikrobiologi, serta 

sterilisasi peralatan, menunjukkan bahwa perusahaan menerapkan standar mutu secara 

menyeluruh sesuai dengan prinsip GMP, SPC, dan TQM. 

Dampak kegiatan ini tidak hanya terbatas pada peningkatan pengetahuan teknis, tetapi 

juga menghasilkan transfer pengetahuan yang menumbuhkan kesadaran mahasiswa akan 

pentingnya mutu pangan bagi kesehatan masyarakat. Selain itu, keterlibatan Yakult dalam 

program ini memperkuat kemitraan industri-akademisi yang berorientasi pada tanggung jawab 

sosial. 
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Secara keseluruhan, kegiatan ini menegaskan bahwa pengendalian mutu bukan hanya 

menjadi tanggung jawab internal perusahaan, tetapi juga bagian dari kontribusi sosial dalam 

mewujudkan produk pangan yang aman, sehat, dan bermanfaat bagi masyarakat. 
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