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Tan Tandyo Winarsa (6103009002), Ricky Jan Limarga (6103009004), dan
Andrianto Wiyono (6103009028). Pengolahan Es Krim di PT. Campina
Ice Cream Industry, Surabaya-Jawa Timur.

Dibawah bimbingan Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi
proses pembekuan dan agitasi. Es krim sangat diminati oleh masyarakat
sehingga produk ini dikomersilkan dan diproduksi skala industri. Salah satu
industri yang memproduksi es krim di Surabaya adalah PT Campina Ice
Cream Industry yang terletak di Jalan Rungkut Industri 11/ 15-17 Surabaya.
PT Campina Ice Cream Industry menggunakan tata letak jenis proses. Tata
letak jenis proses menggunakan prinsip mengelompokan mesin dari jenis
yang sama menjadi satu. Jumlah tenaga kerja yang dimiliki PT Campina Ice
Cream Industry adalah sebesar 571 tenaga kerja. Bentuk organisasi yang
digunakan oleh PT Campina Ice Cream Industry adalah organisasi garis dan
staff. Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah susu,
lemak, gula, penstabil, pengemulsi dan air. Macam-macam produk es krim
yang diproduksi yaitu produk cup-cone, ice cake, stick dan hoyer dengan
proses pengolahan meliputi persiapan bahan baku, penimbangan, mixing,
pre-heating, homogenizer, pasteurization, chilling, aging, freezing,
hardening dan packaging. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. Campina Ice
Cream Industry adalah menggunakan metode GMP sedangkan pengendalian
mutu yang dilakukan menerapkan sistem HACCP. Produksi es krim di PT
Campina Ice Cream Industry termasuk efektif dengan presentase kapasitas
produksi rata-rata sebesar 85%.

Kata kunci: Es krim, pengendalian mutu, PPIC, GMP, HACCP



Tan Tandyo Winarsa (6103009002), Ricky Jan Limarga (6103009004), dan
Andrianto Wiyono (6103009028). Ice Cream Processing in PT. Campina
Ice Cream Industry, Surabaya, East Java.

Under the guidance of Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

Ice cream is a frozen food product which is made through a
combination of freezing and agitation. The ice cream is preferred food by
Indonesia society. The product can be commercialized and manufactured in
industrial scale. One industry that produces ice cream in Surabaya is PT.
Campina Ice Cream Industry, which is located at the Industrial Rungkut Il /
15-17 Surabaya. PT. Campina Ice Cream Industry uses process layout
system, line and staff organization and 571 persons of worker. The
ingredients in the manufacturing of ice cream are milk, fat, sugar,
stabilizers, emulsifiers and water. Various kinds of ice cream products are
cup-cone, ice cake, stick and Hoyer. Steps of processing are included
preparation of raw materials, weighing, mixing, pre heating, homogenizer,
pasteurization, chilling, aging, freezing, hardening and packaging.
Conducted sanitation by PT. Campina Ice Cream Industry is using GMP.
Quality control used HACCP system. Ice cream production in PT. Campina
Ice Cream Industry is an effective process which can achieve 85%
production capacity.

Capacity keywords: Ice cream, quality control, PPIC, GMP, HACCP
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