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ABSTRAK

Susu merupakan bahan pangan yang memiliki nutrisi yang lengkap
sehingga mudah mengalami kerusakan dan mempunyai umur simpan yang
pendek. Kebutuhan susu selalu meningkat seiring dengan bertambahnya
jumlah penduduk baik tingkat regional maupun nasional, hal ini selaras
dengan semakin meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya
kesehatan dan kebutuhan akan gizi. Peningkatan kebutuhan akan susu masih
belum diimbangi dengan peningkatan produksi susu meskipun juga
mengalami peningkatan dari tahun ke tahun. Hal ini menunjukkan bahwa
susu dapat menjadi salah satu peluang bisnis yang baik untuk diusahakan.

KUD “BATU” adalah salah satu lembaga yang berperan dalam
menyediakan susu dan produk olahannya untuk masyarakat khususnya di
kota Batu. Eksistensi KUD “BATU” hingga sekarang menjadikan KUD
“BATU” kami pilih sebagai tempat Praktek Kerja Industri Pengolahan
Pangan (PKIPP). PKIPP dilakukan dengan metode pengamatan, wawancara
langsung, observasi lapangan, dan studi pustaka.

KUD “BATU” merupakan industri pengolahan pangan yang didirikan
tanggal 20 Oktober 1972. Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan
Pangan bertempat di KUD “BATU” dan Kantor KUD “BATU?” terletak di
Jalan Raya Beji No. 126 dan Jalan Diponegoro No. 8, Batu, Jawa Timur.
Perusahaan ini merupakan Koperasi Unit Desa (KUD) dengan struktur
organisasi lini yang melakukan proses produksi secara batch dengan
kapasitas produksi +4000 liter/hari.

Kata kunci: Susu segar, susu pasteurisasi, PKIPP, KUD “BATU”



Lydia Indah (6103010073), Christa Citra (6103010089), Sandy
(6103010138) Title : Manufacturing Process Fresh Milk and Milk
Pasteurization at the Village Unit Cooperatives "BATU" Batu .

Advice by Ir. Theresia Endang Widoeri, MP.

ABSTRACT

Milk is a food that has complete nutrition so susceptible to damage
and has a short shelf life. Milk needs always increases with the number of
people both regional and national levels, which is consistent with the
increasing awareness of the importance of health and nutrition needs.
Increased demand for milk still has not been matched by an increase in milk
production although also increased from year to year. This suggests that milk
may be one of the good business opportunities to be developed.

KUD "BATU" is one of the agencies that play a role in the supply of
milk and dairy products to the public, especially in the town of Batu.
Existence KUD “BATU” until now makes KUD "BATU" we choose as the
Practice of Food Processing Industry (PKIPP). PKIPP carried out by the
method of observation , interviews , field observations , and literature.

KUD "BATU" is a food processing industry which was established
on October 20, 1972. Implementation of the Food Processing Industry
Working Practices held at KUD "BATU" and the Office of KUD "BATU"
located on Highway No. 8 Beji . And Jalan Diponegoro No. 126, Batu, East
Java. This company is the Village Unit Cooperatives (KUD) the
organizational structure of the lines in the batch production process with
production capacity of + 4000 liters / day.

Keywords : Fresh milk, pasteurized milk, PKIPP, KUD "BATU"
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