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Yaunitc Naftalia Putri Anggara (6103023028), Debby Aprilia Wijaya
(6103023029), Renaya Naura Syahrir (6103023044). Proses
Pengolahan Kecap Manis Dan Kecap Asin di PT Heinz ABC
Indonesia Pasuruan Plant Beji Pasuruan

Pembimbing: Prof. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP.

ABSTRAK

Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) dilaksanakan di
PT Heinz ABC Indonesia Pasuruan Plant, Pasuruan, Jawa Timur, yang
merupakan salah satu industr1 pangan nasional yang memproduksi
kecap manis, kecap asin, dan sirup. Hasil kegiatan menunjukkan
bahwa proses produksi kecap di PT Heinz ABC Indonesia Pasuruan
Plant diawali dengan penerimaan dan pengendalian mutu bahan baku
berupa bungkil kedelai, kedelar hitam, gandum, garam, serta bahan
pendukung lainnya. Selanjutnya dilakukan proses fermentasi yang
terdir1 atas tahap koj1 dan moromi, dilanjutkan dengan ekstraksi sari
kecap, blending, pasteurisasi menggunakan Plate Heat Exchanger
(PHE), dan pengemasan produk. Perusahaan menerapkan sistem
pengawasan mutu yang ketat pada bahan baku, proses produksi,
produk akhir, serta lingkungan produksi melalur penerapan GMP,
HACCP, FSSC 22000, dan berbagai program sanitasi. Selain 1tu,
perusahaan didukung oleh sistem utilitas yang memadai, meliputi
penyediaan listrik, uap, air proses, serta sistem pengolahan limbah
yang terintegrasi. Secara keseluruhan, PT Heinz ABC Indonesia
Pasuruan Plant telah menerapkan sistem produksi yang efektif dan
terstandarisasi sehingga mampu menghasilkan produk kecap yang
aman, bermutu, dan konsisten sesuai kebutuhan konsumen.

Kata Kunci1 : kecap manis, kecap asin, fermentasi, pengawasan mutu,
sanitasi.
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Yaunitc Naftalia Putri Anggara (6103023028), Debby Aprilia Wijaya
(6103023029), Renaya Naura Syahrir (6103023044).Sweet Soy
Sauce And Salty Soy Sauce Processing Process at PT Heinz ABC
Indonesia Pasuruan Plant Beji Pasuruan

Advisor: Prof. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP.

ABSTRACT

The Industrial Food Processing Internship (PKIPP) was conducted at
PT Heinz ABC Indonesia Pasuruan Plant, East Java, Indonesia, one of
the leading food 1ndustries producing sweet soy sauce, salty soy sauce,
and syrup products. The results showed that the soy sauce production
process begins with the receiving and quality control of raw materials,
including soybean meal, black soybeans, wheat, salt, and other
supporting 1ngredients. The production process consists of koji
fermentation, moromi1 fermentation, soy sauce extraction, blending,
pasteurization using a Plate Heat Exchanger (PHE), and product
packaging. The company implements a comprehensive quality
assurance system covering raw materials, processing stages, finished
products, and production environments through the application of
GMP, HACCP, FSSC 22000, and sanitation programs. Furthermore,
production activities are supported by adequate utility systems,
including electricity, steam, process water, and integrated waste
treatment facilities. Overall, PT Heinz ABC Indonesia Pasuruan Plant
has implemented an effective and standardized production system
capable of producing safe, high-quality, and consistent soy sauce
products that meet consumer expectations.

Keywords: sweet soy sauce, salty soy sauce, fermentation, quality
control, sanitation.
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