PERENCANAAN INDUSTRI PENGOLAHAN KEJU
MOZZARELLA DENGAN KAPASITAS BAHAN
BAKU SUSU SAPI SEGAR
2.000 KG / HARI

TUGAS PERENCANAAN
UNIT PENGOLAHAN PANGAN

MONICA HARTONO 6103010029
ANITA ANGKADJAJA 6103010031
WILLIAM SAPUTRAJAYA G. 6103010032

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2014



PERENCANAAN INDUSTRI PENGOLAHAN

KEJU MOZZARELLA DENGAN KAPASITAS BAHAN BAKU

SUSU SAPI SEGAR 2000 KG/HARI

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
MONICA HARTONO 6103010029
ANITA ANGKADJAJA 6103010031
WILLIAM SAPUTRAJAYA G. 6103010032

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA
SURABAYA
SURABAYA
2014



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI
KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, kami sebagai mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama : Monica Hartono, Anita Angkadjaja, William Saputrajaya G.
NRP :6103010029, 6103010031, 6103010032

Menyetujui karya ilmiah kami:

Judul:
Perencanaan Industri Pengolahan Keju Mozzarella Dengan Kapasitas
Bahan Baku Susu Sapi Segar 2.000 Kg/ Hari

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Unika Widya Mandala Surabaya) untuk kepentingan
akademik sebatas sesuai dengan Undang-Undang Hak Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini kami buat

dengan sebenarnya.

Surabaya, 26 Maret 2014

Yane menvatakan.

00, 58

(Monica Hartono) (Aniw Fuigaan) dye) Villiam Saputrajaya G.)



LEMBAR PENGESAHAN

Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dengan judul “Perencanaan
Industri Pengolahan Keju Mozzarella Dengan Kapasitas Bahan Baku
Susu Sapi Segar 2.000 Kg/ Hari.” yang diajukan Monica Hartono
(6103010029), Anita Angkadjaja (6103010031) dan William Saputrajaya G.
(6103010032), telah diujikan pada tanggal 24 Maret 2014 dan dinyatakan
lulus oleh Tim Penguji.

Ketua Penguji,

Tanggal :




LEMBAR PERSETUJUAN

Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dengan judul “Perencanaan
Industri Pengolahan Keju Mozzarella Dengan Kapasitas Bahan Baku
Susu Sapi Segar 2.000 Kg/ Hari”, yang diajukan oleh Monica Hartono
(6103010029), Anita Angkadjaja (6103010031) dan William Saputrajaya G.
(6103010032), telah diujikan dan disetujui oleh Dosen Pembimbing

Dosen Pembimbing

Netty Kusumawati, S.TP., M.Si.
Tanggal:




LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini kami menyatakan bahwa dalam MAKALAH TUGAS
PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN kami yang berjudul:

“Perencanaan Industri Pengolahan Keju Mozzarella Dengan Kapasitas
Bahan Baku Susu Sapi Segar 2.000 Kg/ Hari”

adalah hasil karya kami dan tidak terdapat karya yang pernah diajukan
untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi dan
sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau pendapat yang
pemah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain kecuali yang secara nyata
tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila karya kami merupakan plagiarisme, maka kami bersedia dikenai
sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai dengan
peraturan yang berlaku UU RI No.20 Tahun 2003 tentang Sistem
Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik Universitas
Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (¢) Tahun 2010.

Surabaya, 26 Maret 2014

(Monica Hartono) (Anita Angkadjaja) (William Saputrajaya G.)



Monica Hartono (NRP. 6103010029), Anita Angkadjaja (NRP.
6103010031), William Saputrajaya Gunawan (NRP.6103010032).
Perencanaan Industri Pengolahan Keju Mozzarella dengan Kapasitas
Bahan Baku Susu Sapi Segar 2.000 Kg/Hari.

Di bawah bimbingan:

Netty Kusumawati, S.TP.,M.Si.

ABSTRAK

Keju mozzarella merupakan salah satu jenis keju yang banyak
digunakan dalam pembuatan produk roti dan sangat disukai oleh
masyarakat Indonesia. Pada awalnya keju yang ada sebagian besar
dipasarkan dengan cara diimpor dari luar negeri dan menyebabkan harga
keju relative tinggi. Hal ini menjadikan suatu keunggulan bagi perusahaan
keju mozzarella local untuk dapat bersaing dan berkembang di pasaran
Indonesia.

Perusahaan keju mozzarella dengan kapasitas bahan baku susu segar
2.000 kg/hari dengan menghasilkan keju mozzarella sebanyak 1.522 buah/
hari. Bentuk perusahaan berupa Perseroan Terbatas (PT) dengan struktur
organisasi lini. Proses produksi dilakukan secara batch oleh 25 orang tenaga
kerja dan berlangsung selama 8 jam sehari dengan 1 jam istirahat.
Perusahaan direncanakan akan didirikan di jalan Nagrak, Cibadak,
Sukabumi, Jawa Barat. Perusahaan ini dibangun di atas lahan seluas 3.000
m? dengan luas bangunan 406,5m? Produk keju mozzarella dikemas
sebesar 250 g/kemasan dengan menggunakan kemasan primer plastik
vakum nylon-polietilen dan menggunakan kemasan sekunder karton kardus
yang berisi 24 kemasan primer.

Modal yang dibutuhkan untuk mendirikan perusahaan keju
mozzarella adalah sebesar Rp5.684.707.811,07 dengan ROR sesudah pajak
sebesar 34,55%, dimana MARR sebesar 13,25%. Besar POT sesudah pajak
dengannilai 1,86 tahun, sedangkan besarnya BEP 54,48%. Berdasarkan
factor teknis dan factor ekonomis maka pabrik ini layak untuk didirikan.

Kata Kunci :perencanaan pendirian pabrik, keju mozzarella, faktor teknis,
faktor ekonomis.



Monica Hartono (NRP. 6103010029), Anita Angkadjaja (NRP.
6103010031), William Saputrajaya Gunawan (NRP.6103010032).
Manufacturing Planning Of Establishment Of Mozzarella Cheese Plant
With Fresh Raw Milk 2.000 Kg/Day.

Advisory Committee:
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ABSTRACT

Mozzarella cheese is one type of cheese that widely used for bread
product and highly preferred by Indonesian people. At first, the cheese has
to be import from foreign country and leads the price to relatively high. It
makes an advantage for local mozzarella cheese plant to be able to
improved and competed in Indonesian market.

Mozzarella cheese plant with 2.000 kg/day production capacity will
producing mozzarella cheese as much as 1.522 pieces/ day. The form of the
company in the form of a limited liability company with line structure
organization. The production is a batch process and was handled by 25
people with 8 work hours include 1 hour of break time. The plant was
planning to be establish at jalan Nagrak, Cibadak, Sukabumi, West Java on
a 3.000 m?vacant land with 406,5 m’building area. Mozzarella cheese will
be packed in nylon-polyethylene vacuum plastic as the primary package
with 250 g size each piece and carton box as the secondary package with 24
primary packages.

The capital that required to set up mozzarella cheese plant as much
as Rp 5.684.707.811,07 with the ROR after tax is 34.55% and percentage of
MARR is 13,25%. Value of POT after the tax is 1.86 per-year and the BEP
value is 54.48%. Based on technical and economical factor could be
decided that the plant worth to be establish.

Key Word : Planning of plant establishment, mozzarella cheese, technical
factor, economical factor.



KATA PENGANTAR

Puji Syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas
berkat dan rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan penyusunan
Tugas Perencanaan Unit Pengolahan pangan dengan judul “Perencanaan
Industri Pengolahan Keju Mozzarella dengan Kapasitas Bahan Baku
Susu Sapi Segar 2000 Kg/Hari”. Penyusunan Tugas Perencanaan Unit
Pengolahan Pangan merupakan salah satu syarat akademik untuk
menyelesaikan pendidikan program Sarjana Strata-1 (S-1), Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik
Widya Mandala Surabaya.

Penulis juga menyampaikan ucapan terima kasih yang sebesar-
besarnya kepada semua pihak yang telah secara langsung maupun tidak
langsung telah banyak membantu dalam proses penyusunan Tugas
Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini. Ucapan terima kasih ini
disampaikan kepada:

1. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si., selaku dosen pembimbing yang telah
banyak memberikan tuntunan dan bimbingan kepada penulis dalam
penyusunan tugas ini.

2. Orang tua dan keluarga penulis yang telah memberikan bantuan lewat
doa dan dukungan yang telah diberikan baik berupa material maupun
moril.

3. Sahabat-sahabat penulis yang telah banyak mendukung dan membantu
penulis dalam proses pembuatan tugas ini.

4. Semua pihak yang telah memberikan bantuan dan motivasi kepada
penulis dalam menyelesaikan tugas Perencanaan Unit Pengolahan

Pangan ini.



Penulis menyadari bahwa penulisan Tugas Perencanaan Unit
Pengolahan Pangan ini masih jauh dari sempurna, besar harapan kami
untuk mendapatkan kritik dan saran yang berguna dan bermanfaat bagi
kami.

Akhir kata, penulis berharap semoga Tugas Perencanaan Unit

Pengolahan Pangan ini membawa manfaat bagi pembaca.

Surabaya, Maret 2014

Penyusun



DAFTAR ISI

Halaman

ABSTRAK L. e i
ABSTRACT ..ottt ii
KATA PENGANTAR ..ot iii
DAFTAR IS .t %
DAFTAR GAMBAR.......cocoiiieie e iX
DAFTAR TABEL ..ottt X
DAFTAR APPENDIX ..ottt e Xi
BAB | PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1, Latar BelaKang.......cccooeiiiiiineneiseneese e 1

1.2, Tujuan PenuliSan .........cccoceiieiieiiiie e 3
BAB Il BAHAN DAN PROSES PENGOLAHAN.......ccccccviineinien 4
2.1. Bahan Baku dan Bahan Pembantu..........cccccovevneiienniniinennas 4
2.1.1 SUSU SAPH +eveviiveieieiterieie ettt 4

2.1.2 KUIUF STAIET ... 6

2.1.3 ENZIM RENNEL......coiiiiiiiieiieece e 7

2.14 NaCl/ Garam dapur........ccoccoerereieieneieneneesie e 8

2.1.5 KINO3 oottt e 8

2.1.6 ANNALO ..o 8

2.2.  Proses Pengolahan ..o 9
2.2.1 SEPAIASI...ccveiviitieieeieie et 11

2.2.2 PemMAaNasan | ......c.ccoooiiiiiiiieieeeee e 11

2.2.3 PENCAMPUIAN.....cctiiiiiiiiiie et 11

2.2.4 Penggumpalan.........ccocoeireneinenees e 11

2.2.5 Pemotongan Curd ..........ccoceveireneninenenec e 13

2.2.6 Pemanasan & Penghilangan Whey...........ccccooevvinennnn. 13

2.2.7 SErECNING ..ot 14

2.2.8 PeNCEaKAN .....c.ovviicreee s 14



BAB Il
3.1

3.2

BAB IV
4.1.
4.2.
4.3.

44,
45,

BAB V
5.1.
5.2.

2.2.9 Pengemasan SEKUNGEN ..........ccvereiirenenincieneesieee 15

NERACA MASSA DAN NERACA PANAS .......ccoooerinnns 16
NEraCa MaSSA........covrieieriiiriii e 16
3.1.1. Tahap Pengolahan Keju Mozzarella per batch
PIOAUKSI ..ot 16
3.1.1.1. Tahap Separasi .......cccccevervvrvreevereeriereesienens 16
3.1.1.2. Tahap Pemanasan I, 32°C, 5 menit.............. 16
3.1.1.3. Tahap Pencampuran Starter dan Enzim
ReNNEL ..o 16
3.1.1.4. Tahap Pengumpalan, 1 jam........c.cc.ccoeuennen. 17
3.1.1.5. Tahap Pemotongan Curd..........c.ccceeuvrnenen. 17
3.1.1.6. Tahap Pemanasan Il, 32°C, 5 menit ............ 17
3.1.1.7. Tahap Penghilangan Whey I ..........c.cccoouen.ee. 17
3.1.1.8. Tahap Pemanasan 111 32°C, 1 jam................ 18
3.1.1.9. Tahap Penghilangan Whey Il.............cc..c..... 18
3.1.1.10.Tahap Pencampuran I..........cc.cccveneiniennnn. 18
3.1.1.11.Tahap Tahap Stretching.........c.ccccocenerirennnn. 19
3.1.1.12.Tahap Tahap Ripening..........ccccccevvevvrrrvenen. 19
3.1.1.13.Tahap Tahap Pengemasan............cccccoeevenee. 19
NEraca Panas............ccovveiieiiiiiiiiinicice e 20
3.2.1. Tahap Pemanasan | 32°C, 5 menit..........c.ccceevevevnnnne. 20
3.2.2. Tahap Pemanasan 11 32°C 5 menit..........c.cccoevevvnnnne. 21
3.2.3. Tahap Pemanasan 111 37°C 1 JaM ......ccccovrvevrrirerninnnns 21
3.2.4. Tahap Stretching 85°C, 15 MeNit........ccccccvverrrirerenen. 21
3.2.5. Tahap Ripening 4°C, 1 hari....cccccoovirirvvieerinrnenes 21
SPESIFIKASI MSEIN DAN PERALATAN .....ccccoevveienen. 22
Mesin dan Pealatan pada Area Penerimaan Bahan Baku .....22
Mesin dan Pealatan pada Area Produksi............ccccceveninene. 24
Mesin dan Pealatan pada Area Penyimpanan dan
Penggudangan .........ccooe i 27
Mesin dan Pealatan pada Area Pengemasan ..........cc.ccccoenen. 29
Mesin Penunjang Produksi ..........ccccovvenernienenciienecnee 31
UTILITAS et 34
STEAM ..o e 34
AT e 35
5.2.1. Air Umpan Boiler ..o 35

Vi



5.2.2. A SANIAST cvvveieeiiieiiccii e 36

5.2.2.1. Air untuk Sanitasi Mesin dan Peralatan ........ 36

5.2.2.2. Air untuk Sanitasi Karyawan .............cccceeuenee. 37

5.2.2. Kebutuhan Air Sanitasi RUaNg ..........cccccoeeevieneiinennn, 37

5.2.2. Kebutuhan Air MNium .........ccoccoieiiiinenecee 38

5.3 LISIIIK oot e 38
5.3.1. Keperluan ProSes .......cccocoiereiineneieneneesenee e 38

5.3.2. PENEIANGAN ....ocviviriiiriiiciiecee e 39

5.4, GENEIALON ....ccuviiiieiiie ettt ettt sttt sr e b 42
5.5. Bahan Bakar (SOlar) ........cccccoveiviieiie i 43
BAB VI  TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN .......cccoooriiiricinns 44
6.1. Bentuk Perusanaan...........c.ccouvreieneneinineieseneesesee e 44
6.2, StrUKLUr OrganiSasi .......cccvevvverieiiueiieeseeseeseesieesieevessvesseeseeens 44
6.3.  KetenagaKerjaan .........cccccvevveieiiiesiee e ste e 45
6.3.1. Deskripsi Tugas dan Kualifikasi Tenaga Kerja ........... 45

6.3.2. Waktu Kerja Karyawan ...........cccoeevenennieneneicnennens 48

6.3.3. Kesejahteraan Karyawan ...........cccocoerennienenecnennens 49

6.4. Lokasi Perusanaan ..........ccocoovveneiiiinciieneee e 49
6.5, Tata Letak ..o 51
BAB VIl ANALISA EKONOMI ..ottt 56
7.1. Modal Industri Total (Total Capital Investment/TClI............. 60
7.1.1. Modal Tetap (Fixed Capital Investment/FCI) ............ 60

7.1.2. Modal Kerja (Work Capital Investment/WCI) ........... 60

7.2.  Perhitungan Biaya Produksi Total (Total Production
COSE/TPC) ot 61

7.2.1. Biaya Pembuatan (Manufacturing Cost/MC) ............ 61

7.2.2. General EXpense (GE) .....ccccoovvvvvvinienenicieeiee 62

7.3.  Penentuan Harga Produk ...........ccoceoienenencnciieece e 62
7.4, Analisa EKONOMI .......coiiiiiiiiiiiiiie e 63
7.4.1. Laju Pengembalian Modal (Rate of Return/ROR) .....63

7.4.2. Waktu Pengembalian Modal (Payout of Time/POT) .64

7.4.3. Break Even Point (BEP) ........cccociiiiiiiiiiiceies 64

BAB VIII PEMBAHASAN ......cociiietiereee et 66
8.1, FaKIOr TeKNIiS...cooiiiiciiie et 67
8.1.1. Bahan Baku dan Bahan Tambahan .............cc.cccceeuen. 69

8.1.2. Proses ProdUKSI........cccouveirrireinseeneeesreecnneeesneeene 69

vii



8.1.3. ULIlItAS ... 70

8.2.  FaKtor EKONOMIS......cociiiiiciieicc e 71
BAB IX  KESIMPULAN.....ccoiiiiittriret e 74
BAB X  DAFTAR PUSTAKA ..ottt 75
APPENDIX. ..ottt 79

viii



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambard.1.  TimbanganSuSU ..........ccccccrereiineninenese e 22
Gambar 4.2.  MilK PUMP ..o 23
Gambard.3.  TangKiPendinginSUSU ............ccovereirenenisieneneenee 24
Gambar4.4. =101 (0 o= U 24
Gambard.5.  LactodenSimEter........cccoveiiviiviie it 25
Gambar4.6.  WadahPengadukSusu (Curdled tank)............ccccevvenen. 25
Gambar4.7.  Cream SeParator .........cccccveveeveeeiiesie e se e 26
Gambar4d.8.  WadahPencetakPlastiK...........coceevviiieiviiiicicieee i 27
Gambar 4.9.  RaAKKAYU ........ccevieiieiee e 28
Gambar 4.10. Chiller......ooueviiieeceee e 28
Gambar 4.11. KontainerPlastiK ...........cooevviiiiiiee e 29
Gambar 4.12. WOOAPAIIET ........c..oeeveriiiieeeiee et 29
GaMDBAr 4.13. FrEEZEN c.oocieeeeee ettt 30
Gambar 4.14. VaCUUMSEAIET ......c..cocvviieeeireeeie ettt 31
Gambar 4.15. GENEIALON .....eeeiiviieeeciiee ettt st e e s sraee s 32
Gambar 4.16. BOIEr .....oooeeeee e 32
Gambar 6.1.  SrukturOrganisasiPabrik............cccccoveviieiiieiesiesineenn, 43
Gambar 6.2.  Denah Lokasi Pabrik Keju Mozzarella......................... 48



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 2.1.  Syarat mutu susu segar SNI 01-3141-1998............cccevnene. 6
Tabel 5.1. Kebutuhan Air untuk Sanitasi MesindanPeralatan/Hari......35
Tabel 5.2.  Kebutuhan Air Sanitasiuntuk250rangKaryawan/ Hari....... 36

Tabel 5.3. Total Kebutuhan Air Sanitasi..........ccccceevveerieienenie e 34
Tabel 5.4. KebutuhanDayaMesindanPeralatan per Hari...................... 37
Tabel 5.5. Kebutuhan Listrik untuk Penerangan..........c.c.cccocvevverennnnns 38
Tabel 5.6. Kebutuhan Listrik untuk Penerangan............c.cccocvevveiennnnns 39
Tabel 6.1. Jumlah dan Kualifikasi Karyawan di Setiap Bagian........... 46
Tabel 6.2. RincianWaktuKaryawanProduksi..........c.cccceevvevvenveieennnns 47
Tabel 7.1. Grafik Break Even Point (BEP) .........ccccoovviiiieiieiieieens 61



DAFTAR APPENDIX

Halaman
APPENDIX A. PERHITUNGAN NERACA MASSA .....c..coveeeeve. 75
APPENDIX B. PERHITUNGAN NERACA ENERGI..........cccovvverrnee. 84
APPENDIX C. ANALISA EKONOMI.....ocoviiiiiiii e, 94

Xi



	Cover PUPP monica.pdf
	Doc2.pdf
	abstrak.pdf
	daftar isi fix.pdf
	daftar gambar dan tabel.pdf
	PUPP Keju Mozzarella.pdf

