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ABSTRAK

Kegiatan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini bertujuan
untuk mengetahui proses produksi dan mempelajari pengawasan mutu
proses pengolahan biskuit mulai dari tahap penyediaan bahan baku sampai
penanganan pendistribusian produk di PT. Siantar Top, Thk Waru Sidoarjo.
Pelaksanaan magang dimulai pada 26 Desember 2011-20 Januari 2012 di
PT. Siantar Top, Tbk Waru Sidoarjo.

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam kegiatan
praktek kerja ini adalah observasi, wawancara, pencatatan, studi pustaka
dan terjun langsung ke lapangan dalam kegiatan-kegiatan proses produksi.
Pengambilan lokasi praktek magang di PT. Siantar Top, Tbk Waru
Sidoarjo karena perusahaan tersebut merupakan perusahaan yang mengolah
bahan pertanian yang berbasis biksuit. Selain itu, PT. Siantar Top, Tbk
merupakan perusahaan dalam negeri yang berdedikasi tinggi.

Tahapan proses produksi biskuit di PT. Siantar Top, Tbk adalah
sebagai berikut yaitu penerimaan bahan baku, pengecekan mutu dan
kualitas bahan, pencampuran, pembentuikan lembaran, pencetakan,
pemanggangan, pendinginan, pengemasan, dan penyimpanan.

Hasil praktek kerja menunjukkan bahwa proses produksi dan
pengawasan mutu biskuit di PT. Siantar Top, Tbk sudah sesuai dengan
standar yang telah ditetapkan oleh pihak perusahaan. Untuk sistem sanitasi
dan pengolahan limbahnya juga sudah baik, karena PT. Siantar Top, Tbk
sudah berbasis 1SO 22000.

Kata kunci : Proses pengolahan, biskuit, pengawasan mutu



ABSTRACT

This internship aims to determine the production process and
quality control of treatment processes studied biscuits ranging from raw
materials stage to the handling of the product distribution in PT. Siantar
Top, Inc. Waru Sidoarjo. Implementation of the apprenticeship began on
December 26, 2011 - January 23, 2012 at PT. Siantar Top, Inc. Waru
Sidoarjo.

Data collection methods used in this internship is observation,
interview, record, book study and go directly to the field in the activities of
the production process. Location shooting practice internship at PT. Siantar
Top, Inc. Waru Sidoarjo because the company is a company that processes
materials biksuit based agriculture. In addition, PT. Siantar Top, Inc. is a
domestic company dedicated.

Stages of the production process of biscuits in the PT. Siantar Top,
Inc. Is following the receipt of raw materials, quality checks and quality of
materials, mixing, pembentuikan sheets, printing, baking, cooling,
packaging, and storage.

Results indicate that apprentice practice and quality control of the
production process of biscuits in the PT. Siantar Top, Thk is in conformity
with the standards set by the company. For sanitation and waste treatment
has also been good, because the PT. Siantar Top, Inc. is based 1SO 22000.

Keywords : Processing, biscuit, quality control
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