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Krimer Nabati di PT. Santos Premium Krimer, Sukodono-

Sidoarjo.  

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

 

ABSTRAK 

 

Krimer nabati adalah produk berbentuk bubuk yang dibuat dari 

lemak atau minyak nabati dan bahan pangan lain, dengan atau tanpa 

penambahan bahan tambahan pangan yang diizinkan dan dikemas 

secara kedap. PT. Santos Premium Krimer merupakan perusahaan di 

bawah naungan Kapal Api Global yang bergerak di bidang produksi 

krimer nabati dengan penjualan secara business to business. Tujuan 

Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) adalah untuk 

mempelajari dan memahami aplikasi teori-teori yang telah diperoleh 

selama perkuliahan, serta mengetahui, melatih, dan memahami secara 

langsung proses-proses pengolahan krimer nabati dan 

permasalahannya. PT. Santos Premium Krimer didirikan tahun 2005 

dan berlokasi di Sukodono, Sidoarjo. Tata letak pabrik yang 

digunakan PT. Santos Premium Krimer adalah tata letak proses. 

Struktur organisasi dari PT. Santos Premium Krimer adalah struktur 

organisasi fungsional dengan jumlah pekerja sebanyak 218 orang. 

Bahan baku yang digunakan dalam pengolahan krimer nabati adalah 

sirup glukosa dan minyak nabati terhidrogenasi. Tahapan proses 

pengolahan krimer nabati meliputi pencampuran, pasteurisasi, 

homogenisasi, pengeringan, dan pengemasan. Kemasan yang 

digunakan untuk mengemas krimer nabati adalah plastik LLDPE 

untuk kemasan primer dan paper bag untuk kemasan sekundernya. 

Sumber daya yang digunakan antara lain sumber daya manusia, 

sumber daya air, sumber daya listrik, dan sumber daya gas. PT. Santos 

Premium Krimer telah mendapatkan sertifikat ISO 22000:2018 untuk 

sistem manajemen keamanan pangan dan ISO 9001:2015 untuk sistem 

manajemen mutu serta telah menerapkan HACCP (Hazard Analysis 

and Critical Control Point) yang ketat untuk proses produksi dan 

sanitasi. Sanitasi yang dilakukan meliputi sanitasi pabrik, sanitasi 

mesin dan peralatan, dan sanitasi pekerja yang telah sesuai dengan 

SSOP (Standard Sanitation Operational Procedure). Pengendalian 

mutu yang dilakukan meliputi bahan baku dan bahan tambahan, 

proses produksi, dan produk akhir. Pengolahan limbah dilakukan 

dengan proses kimia yaitu flokulasi dan proses biologi, yaitu 
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penguraian menggunakan mikroba. 

 

Kata kunci: krimer nabati, minyak nabati, proses pengolahan, PT. 

Santos Premium Krimer. 
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Stephanie Tee, NRP 6103019002, Stephanie Ivana, NRP 

6103019053, Vania Melinda, NRP 6103019058. Non-dairy Creamer 

Making at PT. Santos Premium Krimer, Sukodono-Sidoarjo.  

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

 

ABSTRACT 

 

Non-dairy creamer is a powdered product made from plant-

based fat or oil and other food ingredients, with or without the addition 

of permitted food additives and is air-tight packaged. PT. Santos 

Premium Krimer is a company under the auspices of Kapal Api Global 

that produces non-dairy creamer with sales on a business to business 

basis. 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 non-dairy 

creamer and its problems directly. PT. Santos Premium Krimer was 

founded in 2005 and located in Sukodono, Sidoarjo. The factory 

layout uses by PT. Santos Premium Krimer is based on process layout. 

PT. Santos Premium Krimer uses a functional organizational structure 

for the organizational structure and has 218 employees. The raw 

materials used in non-dairy creamer processing are glucose syrup and 

hydrogenated vegetable oil. The steps of non-dairy creamer 

processing include mixing, pasteurization, homogenization, drying, 

and packaging.  The company used LLDPE plastic for the primary 

packaging and paper bag for the secondary packaging. The resources 

used include human resources, water resources, electricity resources, 

and gas resources. PT. Santos Premium Krimer had been certified ISO 

22000:2018 for food safety management system and ISO 9001:2015 

for quality management system and had implemented HACCP 

(Hazard Analysis and Critical Control Point) for production and 

sanitation processes. The sanitation carried out includes plant 

sanitation, machinery and equipment sanitation, and worker sanitation 

in accordance with SSOP (Standard Sanitation Operational 

Procedure). Quality control carried out includes raw materials and 

addition materials, production processes, and final products. Waste 

treatment is carried out by chemical processes, namely flocculation 

and biological processes, namely decomposition using microbes. 

 

Keywords: non-dairy creamer, plant-based oil, processing, PT. Santos 

Premium Krimer.  
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