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ABSTRAK

Roti kecik adalah roti kering yang terbuat dari beras ketan yang
disangrai lalu ditepungkan dan ditambahkan gula pasir, margarin dan telur.
Roti ini merupakan salah satu oleh-oleh khas Solo. Adonan kecik memiliki
tesktur liat, berwarna coklat, beraroma sangit, dan memiliki rasa yang
manis. CV. Ganep Lintas Generasi merupakan perusahaan produsen utama
roti kecik. Struktur organisasi yang diterapkan CV. Ganep Lintas Generasi
adalah struktur organisasi lini. CV.Ganep Lintas Generasi menggunakan
tata letak berdasarkan fungsi atau proses. Tenaga kerja di CV. Ganep Lintas
Generasi berjumlah 88 orang yang terdiri dari 27 karyawan pria dan 61
karyawan wanita. Waktu kerja karyawan meliputi 6 hari kerja yang terdiri
dari 8 jam kerja efektif. Proses produksi CV. Ganep Lintas Generasi secara
garis besar meliputi pembuatan tepung beras ketan, pembuatan roti kecik,
dan pengemasan roti kecik. Urutan pembuatan tepung beras ketan meliputi
tahap sortasi, penyangraian, penepungan I, pengayakan I, penepungan II,
dan pengayakan Il. Proses produksi roti kecik meliputi tahap persiapan
bahan, pengocokan telur dan gula (mixing I), pencampuran adonan (mixing
I1), pencetakan adonan, pemanggangan, pendinginan dan pengemasan.
Pengemasan primer dan sekunder menggunakan kemasan jenis OPP 25
(Oriented Polyprophylene), laminasi, dan PP 40 (Polyprophylene).
Pengawasan mutu dilakukan dari bahan baku, proses produksi, dan produk
akhir. Sumber daya yang digunakan CV. Ganep Lintas Generasi adalah
sumber daya manusia dan sumber daya listrik. Sanitasi yang dilakukan di
CV. Ganep Lintas Generasi meliputi sanitasi pabrik, sanitasi peralatan,
sanitasi pekerja, sanitasi air, dan sanitasi bahan baku. Limbah pembuatan
roti kecik meliputi air cucian, cangkang telur, karung beras ketan dan
plastik pembungkus margarin yang tidak mengalami proses pengolahan.

Kata kunci: roti kecik, beras ketan, CV. Ganep Lintas Generasi
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ABSTRACT

Roti kecik is made from roasted glutinous rice then be milled and
added with sugar and eggs. Roti kecik classified as cookies and its name is
well known for one of the typical souvenirs from Solo. Kecik’s
characteristics are brown colored with burnt flavor and sweet taste. CV.
Ganep Lintas Generasi is the company which produced roti kecik.
Organizational structure applied by CV. Ganep Lintas Generasi is a line
organizational structure. CV. Ganep Lintas Generasi use functional or
process layout as its layout plant. CV. Ganep Lintas Generasi has 88
employees consist of 27 men and 61 women. Working time included six
working days @8 hours/day. Production process at CV. Ganep Lintas
Generasi included the roasting of glutinous rice, cookies processing, and
packaging. Steps of kecik production included raw material preparation,
mixing (1%, mixing (2"%), molding dough, baking, cooling and packing.
OPP 25 (Oriented Polyprophylene), and PP 40 (Polyprophylene) packaging
is used as primary and secondary material. Quality control is done from raw
materials, production process, and final product. Resources used in CV.
Ganep Lintas Generasi are human and electricity resources. Sanitation
conducted at CV. Ganep Lintas Generasi included raw material sanitation
water sanitation, equipment sanitation, workers sanitation, and factory
sanitation. Waste from kecik production includes waste water, egg shells,
sacks of glutinous rice and margarine wrapping plastic that does not
undergo processing.

Keywords: kecik, glutinous rice, CV. Ganep Lintas Generasi
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