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ABSTRAK 

 

Garam merupakan penyedap rasa yang digunakan setiap hari untuk 

menambah cita rasa makanan. Garam mengandung NaCl yang dapat berperan 

untuk menjaga keseimbangan cairan dalam tubuh dan yodium yang dapat 

berperan untuk memproduksi hormon tiroid dalam tubuh dan mencegah 

penyakit akibat kekurangan yodium (GAKY). PT X merupakan salah satu 

perusahaan yang memproduksi garam konsumsi dan garam untuk kebutuhan 

industri. Tujuan Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) adalah 

mempelajari dan memahami aplikasi teori-teori yang diperoleh selama 

perkuliahan serta mengetahui, melatih, dan memahami secara langsung 

proses pengolahan garam beryodium dan permasalahnnya. PT X didirikan 

tahun 1969. Lokasinya berada di Surabaya Utara, Jawa Timur. Tata letak 

ruang pabrik yang digunakan PT X yaitu tata letak produk. Struktur 

organisasi dari PT X yaitu struktur organisasi fungsional dan memiliki 385 

pekerja. Bahan baku yang digunakan dalam pengolahan garam yaitu garam 

kasar. Garam kasar berasal dari dua sumber yaitu impor dari Australia dan 

petani lokal dari Madura dan NTT. Tahapan proses pengolahan garam 

meliputi penerimaan bahan baku, sortasi ikutan fisik, penghancuran, 

pencucian, thickening, sentrifugasi, pencampuran, pengeringan, dust 

collector, pengayakan, dan pengemasan. Kemasan yang digunakan untuk 

mengemas garam adalah kemasan fleksibel untuk mengemas ukuran kecil 

dan karung plastik untuk mengemas ukuran besar. Kemasan fleksibel dan 

karung plastik merupakan kemasan laminasi multilayer. Sumber daya yang 

digunakan antara lain sumber daya manusia, sumber daya listrik, sumber 

daya air, dan sumber daya gas. Sanitasi yang dilakukan meliputi sanitasi 

bangunan, sanitasi mesin dan peralatan, dan sanitasi pekerja. Pengendalian 

mutu yang dilakukan meliputi bahan baku dan bahan pembantu, proses 

produksi, dan produk akhir. Pengolahan limbah yang dilakukan yaitu 

pengolahan limbah cair yang dapat diolah kembali menjadi produk garam 

untuk industri lain dengan spesifikasi rendah. 

 

Kata kunci: Garam konsumsi beryodium, pengolahan garam konsumsi 
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Theresia Evelyn, NRP 6103018012, Nathania Vianney Tjahjono, NRP 

6103018040, Vanessa, NRP 6103018076. The Processing of Iodized 

Consumption Salt in PT X Surabaya 

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

 
ABSTRACT 

 

Salt is a flavoring agent that is used every day in order to add flavor 

in food. It contains NaCl which can play a role to maintain fluid balance in 

the body and also iodine to produce thyroid hormones in the body and to 

prevent diseases due to iodine deficiency (GAKY). PT X is a company that 

produces consumption salt and industrial needs salt. The objectives of this 

internship are to study and understand the application of theories that have 

been obtained during lectures also to know, train, and understand the process 

of processing iodized salt and its problems directly. PT X was founded in 

1969. The location is on North Surabaya, East Java. The factory layout used 

by PT X is based on product layout. PT X uses a functional organizational 

structure for the organizational structure and has 385 employees. The raw 

material used in salt processing is coarse salt that comes from two sources, 

Australia and local farmers from Madura and NTT. The stages of the salt 

processing process include receiving raw materials, sorting physical by- 

products, crushing, washing, thickening, centrifuging, mixing, drying, dust 

collector, sifting, and packaging. The company used flexible packaging to 

pack small sizes and plastic sacks for the large sizes for packaging the salt. 

Flexible packaging and plastic sacks are multilayer laminated packaging. The 

resources used include human resources, electricity resources, water 

resources, and gas resources. The sanitation carried out includes building 

sanitation, machinery and equipment sanitation, and worker sanitation. 

Quality control carried out includes raw materials and auxiliary materials, 

production processes, and final products. Waste treatment carried out is the 

treatment of liquid waste which can be reprocessed into salt products for other 

industries with low specifications. 

 

Keywords: Iodized consumption salt, processing of consumption salt 
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