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yang harus ditempuh untuk mendapatkan gelar Sarjana Teknik.   

Terbentuknya laporan akhir berikut dengan baik, tidak terlewat dari jasa 
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Penyusun menyadari masih terdapat kekurangan dalam laporan akhir 

Praktik Kerja Lapang ini. Penyusun mengharapkan kritik dan saran yang bersifat 

membangun, dimana saran dan kritik tersebut sangat dibutuhkan sebagai bahan 

evaluasi untuk mendapatkan hasil yang lebih baik dimasa yang akan datang. 

Semoga laporan ini bermanfaat bagi para pembaca.   
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RINGKASAN KEGIATAN 

 

 Desain pabrik keju mozzarella merupakan kegiatan perancangan pabrik 

keju mozzarella yang akan didirikan di Desa Kalipucang, Kecamatan Tutur, 

Kabupaten Pasuruan tepatnya di Kampoeng Susu.  Pabrik  keju mozzarella ini 

didirikan untuk meningkatkan nilai ekonomis susu serta untuk menciptakan produk 

unggulan desa. Selain itu, dengan didirikannya pabrik keju mozzarella diharapkan 

dapat meningkatkan ekonomi masyarakat desa. Bahan baku  pabrik keju mozzarella 

ini adalah susu sapi, dimana susu sapi merupakan komoditas unggulan Desa 

Kalipucang dengan jumlah yang melimpah. Desain pabrik keju mozzarella ini 

dilakukan pada bulan Juni minggu pertama sampai bulan Juli minggu pertama. 

Kegiatan pra rancangan pembuatan pabrik keju mozzarella dari susu sapi 

skala pilot plant ini direncanakan akan dibangun di satu wilayah yaitu Kampoeng 

Susu tempat wisata edukasi yang beralamat di  Kuntul Utara, RT.04/RW.02, 

Muncangan, Kalipucang, Kec. Tutur, Pasuruan, Jawa Timur. Penyusunan rencana 

pembuatan pabrik ini dilakukan dengan beberapa tahap yaitu, survey, persiapan, 

pengumpulan data, analisa data, dan pelaporan. Dari perencanaan pembuatan 

pabrik keju mozzarella akan dilakukan dengan kapasitas produksi  25000 kg/tahun, 

yaitu dengan 75,75 kg keju mozzarella yang dihasilkan per hari. Hal ini sudah 

disesuaikan dengan beberapa faktor, termasuk faktor permintaan pasar yang akhir-

akhir ini menjadi naik karena terjadinya trend pemakaian keju mozarellla di 

berbagai olahan pangan. Total investasi yang dibutuhkan untuk proses pembuatan 

keju mozzarella diperoleh dari 40% dana pribadi dan 60%  dari pinjaman kepada 

pihak ketiga.


