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Steven (6103015020) dan Iswanto Liyadi (6103015026). Proses Pengolahan
Minuman Serbuk di PT. Sumber Tirta Pamenang Kediri.

Di bawah bimbingan:

Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT.

ABSTRAK

Minuman serbuk merupakan salah satu jenis minuman yang dibuat
dengan cara mencampurkan bahan baku berupa gula halus dan creamer
nabati dengan bahan tambahan lainnya (pewarna, pemanis, flavouring agent
dan anti kempal) dan dapat disajikan dengan cara dilarutkan dalam air matang.
PT. Sumber Tirta Pamenang Kediri merupakan salah satu perusahaan yang
bergerak di industri pangan yang memproduksi berbagai jenis minuman
serbuk dengan varian rasa yang berbeda (cokelat, vanilla, mangga dan
lainnya). Perusahaan ini berlokasi di JI. Raya Balekambang Nomor 116,
Blabak-Pesantren Kota Kediri. Urutan proses pembuatan minuman serbuk
Camelo meliputi penimbangan 1, mixing, penimbangan 2, filling dan
pengemasan. Pengemasan produk minuman serbuk dibagi menjadi tiga yaitu
kemasan primer, sekunder dan tersier. Bentuk organisasi PT. Sumber Tirta
Pamenang Kediri adalah perseroan terbatas (PT) tertutup dengan karyawan
berjumlah 207 orang. Proses produksi dilakukan secara batch dengan total 16
batch per hari. Selama pembuatan minuman serbuk dilakukan pengawasan
mutu mulai dari bahan baku, proses pengolahan hingga produk jadi. Daerah
pemasaran PT. Sumber Tirta Pamenang Kediri telah mencakup Indonesia
bagian barat hingga Indonesia bagian tengah.

Kata Kunci: minuman serbuk, gula halus, creamer nabati, mixing, filling,
packaging.



Steven (6103015020) and Iswanto Liyadi (6103015026). Processing of
Powder Drink in PT. Sumber Tirta Pamenang Kediri.

Advisory Committee:

Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT

ABSTRACT

Powder drink is one type of drink which can be made by mixing raw
material like refined sugar and non dairy creamer with food additives
(colorant, sweetener, flavouring agent and anticaking agent) and can be
served by dissolve it in cooked water. PT. Sumber Tirta Pamenang Kediri is
a company which is producing powder drink with a lot of variant (chocolate,
vanilla, mango and others). This company is located in Jalan Raya
Balekambang Number 116, Blabak-Pesantren Kediri City. The process
sequence of powder drink Camelo includes weighing 1, mixing, weighing 2,
filling and packaging. The packaging of powder drink product divided into
three covers primary packaging, secondary packaging and tertiary packaging.
Organizational form of PT. Sumber Tirta Pamenang Kediri is close limited
liability company that has 207 employees. The production process is done in
batches process with a total of 16 batch each day. During manufacturing of
powder drink, the company does quality control from the raw material,
manufacturing process and the final product. Regional distribution of PT.
Sumber Tirta Pamenang Kediri was covering east part of Indonesia until the
middle part of Indonesia.

Keywords: drink powder, refined sugar, non dairy creamer, mixing, filling,
packaging
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