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ABSTRAK 

 

 

Biskuit merupakan salah satu makanan ringan yang memiliki nilai 

gizi cukup tinggi dan digemari oleh berbagai kalangan masyarakat. 

Seiring dengan meningkatnya aktivitas masyarakat membuat masyarakat 

menginginkan produk makanan yang praktis sehingga diharapkan 

konsumsi biskuit meningkat. Salah satu industri yang bergerak di bidang 

biskuit adalah PT. Tiga Pilar Sejahtera (TPS). Produk biskuit yang 

dihasilkan oleh PT. TPS murah, berkualitas, dan diperkaya oleh vitamin 

dan mineral sehingga memiliki nilai gizi tinggi. PT. TPS memiliki 

jaringan kerjasama dengan institusi-institusi pemerintah seperti 

Departemen Kesehatan dan World Health Organization (WHO) sehingga 

dapat menjadi tempat Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) 

yang dapat membuka wawasan yang luas dan pengalaman yang 

bermanfaat. 

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. TPS 

dilaksanakan pada tanggal 27 Desember 2010 sampai dengan 18 Januari 

2011. Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dilakukan 

dengan melakukan pengamatan dan diskusi, wawancara langsung, 

peminjaman data pabrik, dan pengambilan foto di perusahaan. 

 PT. TPS merupakan industri pengolahan pangan yang terletak di 

Jalan Raya Solo-Sragen Km. 16 Desa Sepat Masaran, Sragen, Jawa 

Tengah. Produk PT. TPS antara lain biskuit “GROWIE” dan biskuit 

World Food Programme (WFP) yang diproduksi secara batch. Bentuk 

organisasi PT. TPS adalah garis dan staf. Sanitasi yang dilakukan oleh 

PT. TPS meliputi sanitasi mesin, pest control, pekerja, air. Limbah yang 

dihasilkan PT. TPS berupa limbah padat, limbah cair dan limbah gas. 

Pengawasan mutu dilakukan terhadap bahan baku, bahan tambahan, 

bahan pengemas, dan proses produksi.  

 

Kata kunci: biskuit, PT. Tiga Pilar Sejahtera 

 

 



ii 
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SP., M.Si. 

 

ABSTRACT 

 

 

Biscuit is one of the popular snack food that has high nutritional 

value. One of the biscuit industries in Indonesia is PT. Tiga Pilar 

Sejahtera (TPS). PT. TPS produced biscuits are good quality. PT. TPS 

supported government institutions such as the Indonesia Department of 

Health and World Health Organization (WHO) programmes. Those make 

PT. TPS is a good industry to do an internship. 

Internship at PT. TPS was held on 27 December 2010 until 18 

January 2011. The activities consist to gather informations through 

observation, discussion, interview, and also through literature or 

reference. 

 PT. TPS was located in Raya Solo-Sragen Km. 16 Desa Sepat 

Masaran, Sragen, Central Java. PT. TPS products are “GROWIE” biscuit 

and World Food Programme (WFP) biscuit. It used batch production 

system. Organization structure of PT. TPS is line and staff. Sanitation in 

PT. TPS was complete: from machine sanitation, pest control, employee 

sanitation, to water sanitation. Waste in PT. TPS are solid, liquid, and gas 

waste. Quality control was done to raw materials, additive, packaging 

materials, and production process.  

 

Keywords: biscuit, PT. Tiga Pilar Sejahtera 
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