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i 
 

Kevin Kweenarto, NRP 6103013036, Perencanaan Penerapan Sanitasi di 

Pabrik Pengolahan Cracker Kapasitas 2700 Kg Cracker per Hari.  

Di bawah bimbingan: 

1. Dr. rer. nat. Ignatius. Radix A.P. Jati,STP, MP 

 

ABSTRAK 

 

Cracker adalah sejenis biskuit panggang dibuat melalui proses aging 

atau fermentasi, berbentuk pipih yang rasanya mengarah ke asin dengan 

karakteristik tekstur yang renyah dan dapat dipatahkan. Tugas pihak 

produsen adalah memastikan cracker yang diproduksi tidak tercemar selama 

proses pembuatan. Sanitasi dapat diterapkan pada pengolahan cracker untuk 

menjamin higienitas cracker yang dan lingkungan kerja yang 

menghasilkannya. Tujuan dari penerapan sanitasi adalah menciptakan dan 

mempertahankan kondisi pabrik yang bersih dan rapi.  

Unit sanitasi akan diterapkan pada pabrik cracker berkapasitas 2700 

kg cracker per hari. Karyawan yang terlibat sebanyak 32 karyawan 

termasuk satu orang koordinator mutu dan satu orang manajer jaminan mutu 

Kegiatan sanitasi akan dilakukan pada bahan baku, produk jadi, mesin, 

limbah, ruangan dan peralatan. 

Total biaya sanitasi pada tahun pertama adalah Rp. 1.341.450.516. 

Biaya sanitasi per kemasan cracker adalah Rp 250,46 per kemasan atau 

sebesar 4,96% harga jual cracker. Dengan biaya sanitasi 5,00% per harga 

jual cracker, sanitasi pada pabrik cracker diaggap layak secara ekonomi 

untuk dijalankan. 

 

Kata Kunci: cracker, biskuit, sanitasi, sanitasi pekerja, sanitasi bahan 

baku, sanitasi produk jadi, sanitasi mesin, sanitasi limbah, sanitasi 

ruangan, sanitasi peralatan 
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Kevin Kweenarto, NRP 6103013036, Planning of Sanitation Unit in a 

Cracker Factory with Capacity of 2700 Kg Crackers per Day 

Under the guidance of: 

1. Dr. rer. nat. Ignatius. Radix A.P. Jati,STP, MP 

 

ABSTRACT 

 

Cracker is a baked good made after aging or fermenting its dough. 

The shape is thin, it tastes salty, crunchy and crisp. It is manufacturer’s duty 

to ensure their cracker are free of contaminants, thus sanitation process can 

be applied to ensure both the product’s hygiene and the enviroment which 

produces it. The goal of sanitation is to create and maintain a clean and tidy 

factory condition.  

The sanitation process will be carried in a cracker factory with 

capacity of 2700 kg crackers per day. It involves 32 sanitation employee 

including one quality coordinator and one quality assurance manager. Scope 

of sanitation process includes raw materials, end products, manufacturing 

machines, cracker wastes, rooms and equipments.  

Total cost of sanitation in intial year is Rp. 1.341.450.516,00. Each 

package of cracker cost Rp 250,46 or 4,96 % of its price. With sanitation 

cost of 5,00 % per pakckage, sanitation unit in cracker factory is deemed 

economically feasible.  

 

Keywords: cracker, biscuit, sanitation, worker sanitation, raw material 

sanitation, machine sanitation, waste sanitation, room sanitation, 

equipment sanitation 
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