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Celine Gabrielle, NRP 6103017003, Aurelia Debora, NRP 6103017006, dan 

Gabriele Vivian Hartono, NRP 6103017042. Proses Pengolahan Kacang 

Garing di PT Dua Kelinci Pati. 

Di bawah bimbingan: Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

 

ABSTRAK 

Makanan ringan adalah istilah untuk makanan yang bukan menu 

utama untuk menghilangkan rasa lapar seseorang sementara waktu. Salah 

satu makanan ringan yang digemari oleh masyarakat adalah produk kacang-

kacangan, seperti kacang garing. Salah satu perusahaan yang berperan dalam 

memproduksi berbagai macam olahan kacang adalah PT Dua Kelinci Pati. 
Tujuan dari Praktek kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) ini adalah 

memahami aplikasi teori-teori yang telah diperoleh selama perkuliahan serta 

mengetahui, mempraktekan dan memahami secara langsung proses 

pengolahan pangan dan permasalahannya. PT Dua Kelinci secara resmi 

berdiri pada tanggal 15 Juli 1985 yang berlokasi di Jalan Raya Pati Kudus 

Km 6,3, Jawa Tengah. Tata letak ruang pabrik di PT Dua Kelinci berdasarkan 

tata letak proses produksi. Struktur organisasi yang digunakan adalah struktur 

organisasi lini dan staf dengan jumlah tenaga kerja 3281 karyawan, 

sedangkan tenaga kerja pada produksi kacang garing adalah 785 karyawan. 

Bahan baku utama yang digunakan adalah kacang tanah yang diperoleh dari 

pemasok eksternal dari berbagai kota. Proses produksi kacang garing terdiri 

atas proses cleaning tanah, cleaning medium, cleaning basah, pencucian, 

cleaning bilas, cooking, drying, penyimpanan pada sackbin induk, cleaning 

akar, gravity separation, penyimpanan pada sackbin silo, sortasi, 

penyimpanan pada sackbin oven, roasting, dan sortasi final. Kemasan yang 

digunakan pada produk kacang garing ini adalah OPP, PETM, CPPM, dan 

LLDPE dan sumber daya yang digunakan meliputi sumber daya manusia, 

sumber daya listrik, sumber daya air, dan sumber daya batu bara. Sanitasi 

yang telah dilaksanakan meliputi sanitasi bangunan (lantai, atap ruang 

produksi, dinding), sanitasi mesin dan peralatan, bahan baku dan produk, 

serta pekerja. Pengawasan mutu dilakukan mulai dari bahan baku dan bahan 

pembantu, proses produksi, hingga produk akhir. Pengolahan limbah yang 

dilakukan oleh PT Dua Kelinci adalah pengolahan limbah padat, cair, dan 

gas. 

 

 

Kata Kunci: Kacang Garing, PT Dua Kelinci Pati, Pengolahan Kacang 

Garing. 
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Celine Gabrielle, NRP 6103017003, Aurelia Debora, NRP 6103017006, dan 

Gabriele Vivian Hartono, NRP 6103017042. The Processing of Roasted 

Nut in PT Dua Kelinci Pati 

Advisor: Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

 

ABSTRACT 

Snack is a term for a non main food that can temporary elimianates 

someone’s hunger. Roasted nut is one of the most favored legume based 

snacks amongst people. Moreover, one of the companies that takes part on 

producing several kind of bean based snacks is PT Dua Kelinci Pati. The 

purpose of this internship is to understand the real situation of the food 

industry and the actual application of the theories that have been obtained in 

the past lectures regarding the processing of roasted peanut. PT Dua Kelinci 

offcialy established on 15th of July 1985, located on Jalan Raya Pati Kudus 

Km 6,3 East Java. The factory layout is based on process layout. The 

organizational structure used is line organization structure and staff with a 

total 3281 employees, spesifically 785 in roasted nut division. The main raw 

ingredient used is peanut obtained from external suppliers. The order of 

roasted nut processing, namely dirt cleaning, medium cleaning, wet cleaning 

washing, spray cleaning, cooking, drying, storing in the main sackbins, roots 

cleaning, gravity separation, stroring in the silo sackbin, sortation, storing in 

the oven sackbin, roasting, dan final sortation. The packaging used id OPP, 

PETM, CPPM, and LLDPE. The resources used include human resources, 

electrical resources, water resources, and coal resources. Sanitation carried 

out by PT Dua Kelinci includes sanitation of the building (floor, roof, 

production space, walls), machinery and equipment, raw materials and 

auxiliary materials and final products, also their workers. PT Dua Kelinci 

conducts quality control from raw materials and auxiliary materials, 

production process to the final product. The waste treatment carried out by 

PT Dua Kelinci is processing solid, liquid, and gas waste. 

 

Keywords: Roasted nut, PT Dua Kelinci Pati, processing of roasted nut 
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