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Meliana Sutanto (6103013087), Stefanie Lauw (6103013109). Proses
Pengolahan Wafer Stick di CV. Kidung Agung Food, Dampit, Malang-
Jawa Timur.

Di bawah bimbingan: Chatarina Yayuk Trisnawati, S. TP., MP

ABSTRAK

CV. Kidung Agung Food merupakan perusahaan yang didirikan
pada tahun 1997. Perusahaan ini merupakan perusahaan berbentuk
persekutuan komanditer (CV) dengan struktur organisasi garis/lini. Proses
produksi di CV. Kidung Agung Food dilakukan selama 9 jam per hari.
Perusahaan ini memiliki lima divisi produk makanan salah satunya adalah
wafer stick. Wafer stick merupakan makanan ringan berbentuk silinder,
memiliki kadar air rendah serta bersifat renyah. Produk wafer stick ini
berbahan baku tepung terigu, tepung maizena, tepung ketan putih, gula
pasir, margarin, lesitin, minyak goreng, vanili, baking powder, air, garam,
TBHQ susu bubuk full cream, coklat bubuk dan flavor coklat. Proses
pembuatan wafer stick terdiri dari tiga tahap yaitu pembuatan adonan krim
wafer, pembuatan adonan kulit wafer dan pembuatan wafer stick.
Pengendalian mutu juga dilakukan CV. Kidung Agung untuk menjaga
kualitas produk yang dihasilkan. Pengendalian mutu di CV. Kidung Agung
Food meliputi bahan baku, proses produksi dan produk akhir. Selain itu,
penerapan sanitasi juga dilakukan diantaranya adalah sanitasi ruang
penyimpanan bahan baku, ruang produksi, ruang penyimpanan produk
akhir, peralatan dan mesin , lingkungan pabrik serta sanitasi pekerja.
Limbah yang dihasilkan dari proses produksi wafer stick adalah dalam
bentuk padat dan cair.

Kata kunci: CV. Kidung Agung Food, wafer stick, proses pengolahan,
produk.



Meliana Sutanto (6103013087), Stefanie Lauw (6103013109). Wafer Stick
Process Production at CV. Kidung Agung Food, Dampit, Malang-East
Java.

Advisory Commiittee: Chatarina Yayuk Trisnawati, S. TP., MP

ABSTRACT

CV. Kidung Agung Food is a company established in 1997. CV.
Kidung Agung Food is a Comanditaire Venotschap (CV) company with the
organizational structure of the lini line. The production process at CV.
Kidung Agung Food conducted for 9 hours per day. The company has five
divisions food products one of which is wafer stick. Wafer stick is
cylindrical, have a low water content and crispy. Wafer stick is made from
flour, cornstarch, white glutinous rice flour, sugar, margarine, lecithin, oil,
vanilla, baking powder, water, salt, TBHQ, full cream milk powder, cocoa
powder and chocolate flavor. Wafer stick manufacturing process consists of
three stages: manufacture cream of wafer stick, manufacture skin of wafer
stick, and manufacture of cream wafer sticks. CV. Kidung Agung Food
have quality control section to maintain the quality of products. Quality
control in CV. Kidung Agung Food including quality control of raw
materials, production processes and end products. In addition, sanitations of
raw materials storage, production rooms, send products storage, equipment
and machinery, the factory environment and workers also applied in CV.
Kidung Agung Food. Waste that generated from the production process
wafer stick is in the form of solid and liquid.

Keywords: CV. Kidung Agung Food, wafer stick, production process,
product.
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