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ABSTRAK

PT. Sepanjang Pangan Jaya adalah salah satu perusahaan pangan
di Sidoarjo yang memproduksi wafer stick dengan berbagai macam
warna, aroma, dan rasa yang berbeda. PT. Sepanjang Pangan Jaya dapat
memproduksi wafer stick sebanyak 300kg/hari. Bentuk perusahaan PT.
Sepanjang Pangan Jaya adalah Perseroan Terbatas (PT) tertutup dan
memiliki struktur organisasi garis dengan total karyawan 358 orang. Tata
letak ruang produksi PT. Sepanjang Pangan Jaya menggunakan
kombinasi antara tipe process layout dan tipe product layout. Proses
produksi PT. Sepanjang Pangan Jaya dengan sistem semi continous.
Sanitasi PT. Sepanjang Pangan Jaya meliputi sanitasi air, ruang
pengolahan, pekerja, mesin dan peralatan, bahan baku, produk, bangunan
dan limbah. Pengawasan mutu yang dilakukan PT. Sepanjang Pangan
Jaya meliputi bahan baku dan bahan pembantu, proses produksi, produk
akhir dan masa kadaluwarsa.

Kata kunci: PT. Sepanjang Pangan Jaya, Wafer Stick
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ABSTRACT

Sepanjang Pangan Jaya Company is one of the foods company in
Sidoarjo that produce wafer stick with many variations of color, flavor,
and taste. Sepanjang Pangan Jaya Company produced 300kg/day of wafer
stick. Sepanjang Pangan Jaya Company is closed company and has a line
organization structure with 358 employees. Layout of Sepanjang Pangan
Jaya Company used combination of process layout and product layout.
They are using semi-continuous system of manufacturing. Sanitation
system of this company is included water supply, labor, processing, waste
control and building. Quality control consists of material selection,
processing, final product and expired date determination.

Keywords: Sepanjang Pangan Jaya Company, Wafer stick
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