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Michelin Giovanni (6103009062), Ivan Christianto (6103009092), Richard
Wang (6103009109) Judul: Proses Pembuatan Jelly di PT. Panca Sejati
Mitra Dinamika (PANCATRADI) Sidoarjo.

Di bawah bimbingan Dr. Paini Sri Widyawati,5.S1,M.Si.

ABSTRAK

Jelly merupakan makanan yang sering dijumpai, mengandung serat
tinggi, rendah lemak, memiliki karakteristik yang kenyal, jernih, manis, dan
dijual dengan berbagai rasa dan warna yang mencolok. Data menunjukkan
konsumsi jelly oleh anak-anak sekitar 3-5 buah per hari. Hal ini
menunjukkan bahwa jelly dapat menjadi salah satu peluang bisnis yang baik
untuk diusahakan.

PT. PANCATRADI memiliki divisi jelly vang telah berdiri selama
25 tahun. Eksistensi PT. PANCATRADI hingga sekarang menjadikan
perusahaan ini sebagai tempat vang sesuai untuk melakukan Praktek Kerja
Industri Pengolahan Pangan (PKIPP). PKIPP dilakukan dengan metode
pengamatan, wawancara langsung, observasi lapangan, dan studi pustaka.

PT. PANCATRADI merupakan industri pengolahan pangan yang
didirikan tahun 1950, terletak di Jalan Jenggolo 21, Sidoarjo. Perusahaan ini
merupakan perseroan terbatas (PT tertutup) dengan struktur [line
organization dan memiliki 150 karvawan yang melakukan proses produksi
Jelly secara kontinyu selama 8 jam kerja per hari.

Kata kunei: Jelly, PKIPP, PT. PANCATRADI



Michelin Giovanni (6103009062), Ivan Christianto (6103009092), Richard
Wang (6103009109) Title: Jelly Processing in PT. Panca Sejati Mitra
Dinamika (PANCATRADI) Sidoarjo.

Advice by Dr. Paini Sri Widvawati, 3.51.,M.S1.

ABSTRACT

Jelly is a common food that contain high fiber, low fat, chewy
characteristics, clear, sweet, and sold with variety flavors and stricking
colors. Jelly consumption by children about 3-5 pieces/day. This suggests
that jelly can be a good business opportunities.

PT. PANCATRADI has a jelly division that has stood for 25 vears.
The existence of PT. PANCATRATI is a base to choose this company as a
suitable place for the Food Processing Industry Practice (PKIPP). PKIPP
conducted by the monitoring, interviews, observation, and literature study.

PT. PANCATRADI is a food processing industry which was
established in 1950, located at Jalan Jenggolo 21, Sidearjo. This 1s a limited
liability company with line organization structure and has 150 employees
who make jelly production process continuously for 8 hours/day.

Key words: Jelly, PKIPP, PT. PANCATRADI
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KATA PENGANTAR

Syukur kepada Tuhan Yang Maha Hsa karena dengan anugerah-Nya
sehingga laporan praktek kerja im dapat terselesaikan dengan baik. Laporan
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini disusun untuk memenuhi
persyaratan kurikulum pada Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan im diadakan dengan
tujuan agar mahasiswa dapat memahami gambaran nyata tentang dunia
perindustrian pangan serta penerapan secara riil teori yang telah didapatkan
diperkuliahan. Melalui Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ni pula
mahasiswa dapat memperoleh pengetahuan tambahan yang tidak didapatkan
pada bangku perkuliahan yang diharapkan dapat menjadi bekal dalam dunia
kerja.

Penyusun juga menyampaikan ucapan terima kasih yang sebesar-
besarnya kepada semua pihak yang telah secara langsung maupun tidak
langsung telah banyak membantu dalam proses penyusunan laporan Praktek
Kerja Industri Pengolahan Pangan ini. Terutama ucapan terima kasih ini
disampaikan kepada yang terhormat:

1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.51., M.Si,, selaku dosen pembimbing yang
telah banyak memberikan tuntunan dan bimbingan kepada penulis
dalam penyusunan Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan
ini.

2. Tbu Lilik Yulianawati selaku pembimbing kami selama pelaksanaan
praktek kerja industri pengolahan pangan di PT. PANCA SEJATI
MITRA DINAMIK A Sidoarjo.
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3. Seluruh karyawan dan staf PT. PANCA SEJATI MITRA DINAMIKA
Sidoarjo yang telah bersedia berbagi informasi kepada kami selama
pelaksanaan praktek kerja industri pengolahan pangan.

4. Semua pihak yang telah memberikan bantuan dan motivasi kepada
penulis dalam menyelesaikan Laporan Praktek Kerja Industn
Pengolahan Pangan. Penyusun juga ingin menyampaikan permohonan
maafl apabila ada kesalahan yang telah dilakukan baik disadari maupun
tidak disadari selama pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan
Pangan maupun selama proses penyusunan laporan Praktek Kerja
Industri Pengolahan Pangan.

Penyusun menyadari bahwa tulisan ini jauh dari sempurna, besar
harapan kami untuk mendapatkan kritik dan saran yang berguna dan

bermanfaat bagi kami.

Surabaya, Juli 2012

Penyusun
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