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Melinda Pranata (6103018011), Michelle Gafrila Halim (6103018117), dan
Amelia Agatha Gunarso (6103018120).

Proses Pengolahan Roasted Corn Crackers di PT. Aneka Indomakmur
Sidoarjo.

Di bawah bimbingan: Dr. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si.

ABSTRAK

PT. Aneka Indomakmur atau yang biasa disebut PT. AIM, merupakan
perusahaan pengolahan makanan ringan yang terletak di Sidoarjo. PT. AIM
sudah berdiri sejak tahun 1995 hingga sekarang dengan salah satu produk
unggulannya reasted corn crackers. PT. AIM dipilih sebagai tempat
pelaksanaan PKIPP karena perusahaan ini bergerak di bidang industri pangan
sebagai salah satu produsen biskuit terbesar di Indonesia, Tujuan dari PKIPP
ini adalah untuk mempelajari dan memahami penerapan teori yang telah
diperoleh selama perkuliahan serta mengetahui, melatih, memahami secara
langsung tahapan proses pengolahan crackers, pengendalian mutu, sanitasi,
pengolahan limbah dan manajemen perusahaan di PT. AIM. Proses utama
pengolahan roasted com crackers antara lain formulasi, pencampuran
adonan, pencetakan, pemanggangan, oil glazing, pencampuran bumbu,
pendinginan dan sortasi, pengemasan, metal detecting, pengemasan dan
penyimpanan. Sumber daya yang digunakan adalah sumber daya manusia,
listrik, air dan gas. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. AIM yaitu sanitasi bahan
baku, ruang pengolahan, produk jadi, pekerja, mesin dan peralatan, air dan
lingkungan. Limbah vang dihasilkan oleh PT. AIM berupa limbah padat yang
diolah menjadi pakan ternak dan limbah cair yang diolah dengan IPAL
sederhana. Pengendalian mutu yang dilakukan pada bahan baku, bahan
tambahan pangan, tahap formulasi, proses produksi, pengemasan hingga
produk akhir untuk menjaga kualitas biskuit yvang dihasilkan.

Kata kunci: PT. Aneka Indomakmur, biskuit, roasted corn crackers



Melinda Pranata (6103018011), Michelle Gafrila Halim (6103018117), dan
Amelia Agatha Gunarso (6103018120).

The Process of Making Roasted Corn Crackers in PT. Aneka
Indomakmur Sidoarjo.

Advisory Committee: Dr. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.5i.

ABSTRACT

PT. Aneka Indomakmur or more commonly referred to as PT. AIM,
15 a snack food processing company located in Sidoarjo. PT. AIM has been
established since 1995 until now with one of their most known products,
roasted corn crackers. PT. AIM is chosen for this work practices of the food
processing technology (PKIPP) because the company is engaged in the food
mdustry as one of the largest biscuit producers in Indonesia. The purpose of
this PKIPP is to study and understand the application of the theory that has
been obtained during lectures and to understand cracker processing, quality
control, sanitation, waste treatment and company management at PT. AIM.
The main process of roasted corn cracker processing includes formulation,
dough mixing, molding, roasting, oil glazing, seasoning mixing, cooling and
sorting, packaging, metal detection, packaging and storage. The resources
used are human resources, electricity, air and gas. Raw materials room,
processing rooms, finished products warehouse, workers, machinery and
equipment, water and the environment are cleaned everyday. Solid waste
from production is processed into animal feed and liquid waste is processed
by wastewater treatment plants. Quality control is carried out on raw
materials, food additives, formulation stages, production processes,
packaging to the end to maintain the quality of the biscuits produced.

Keywords: PT. Aneka Indomakmur, biscuits, roasted corn crackers

11



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan rahmat-

Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Laporan Praktik Kerja Industri

Pengolahan Pangan (PKIPP) dengan judul “Proses Pengolahan Roasted

Corn Crackers di PT. Aneka Indomakmur Sidoarjo” ini dengan baik.

Penyusunan Laporan PKIPP im1 merupakan salah satu syarat untuk

menyelesaikan Pendidikan Program Sarjana Strata S-1 (5-1), Program Studi

Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya

Mandala Surabaya. Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih

kepada:

I. PT. Ancka Indomakmur yang telah memberikan kesempatan kepada kami
untuk menjalankan kegiatan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan.

2. Ibu Yayuk dan Bapak Wibawa, serta segenap staf dan karyawan PT.
Aneka Indomakmur Sidoarjo yang telah memberikan ilmu, arahan,
pendampigan, bimbingan dan informasi yang berguna bagi penulis.

3. Dosen pembimbing, Ibu Dr. Maria Matoetina S., SP., M. Si. selaku dosen
pembimbing yang telah menyediakan waktu, tenaga dan pikiran selama
membimbing penulis untuk menyelesaikan laporan PKIPP.

4. Orang tua, teman-teman dan seluruh pihak vang telah membantu dan

memberikan dukungan baik secara materi maupun moril.

Penulis telah berusaha menyelesaikan Laporan PKIPP ini dengan sebaik
mungkin, tetapi kami menyadari dalam penulisan ini masih jauh dari kata
sempurna, sehingga kami mengharapkan kritik dan saran dari pembaca yang
bersifat membangun. Akhir kata, semoga semua laporan in1 dapat bermanfaat
bagi pembaca.

Surabaya, 3 Juli 2021

111



DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR ...oonsmunmsenissinse

DAFTAR LAMPIRAN ......oooiiiiiiiiiiis s smemsrne e

Halaman
1

i
ol
v
vii

ix

-

BAR LPENDABULITIAN: .ccoovvvnpemnnmmmunnnmpnemmams

L.1.
1.2
L.2:L
L3,
E3:
1.4.

Later Belalang ..o s i
TN LM sannasimaiiiisnaing

Tujuan Khusus ..
Metode Pelaksanaan .

Waktu dan Tempat Pc!akaanaan

BAB 1l TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN ..o

2.1.
2.3,
2.3,
2.4,
255

BAB Il STRUKTUR ORGANISASL oo
Bentik Pertusali@an ..ot irs vt ias i

3.1
3.2,
3.5
331
.53
34
3.5.

BAB IV BAHAN BAKTT ocooiininmunnmuinmmsmasias i s,

BN TR EEND i ooy S s A A A
Mhamyak Mabaly-:icnisiisnesaiuaianaEin sREE

4.1.
4.1.1,
4.1.2.

Sejarah Singkat Perusahaan ...,

Wist dan Mist Perusahann i nisiessssnnassnnnns
B oSt Pa s A A s et s i v e

Lokasi PeruSahanm .....oooovreeieeceeeieeeeeeseee i esassmmsennaasen s
Tatd Lotk s vamaummnpesmmi e s s s m i D e e

Struktur Organisasi ...
Tenaga Kerja....

Deskripsi Tugas dan KUd]Iﬁ kdbl K.;u yawan

Penerimaan Karyawan .

e Do sl B ) S e e R L B B BB oo e B

v

00 =1 Oh n & e W L B D B e

— 0 D Lh Lh ) bR

[ S S B
oo 2 Lh



4.1.3.
4.1.4.
4.1.5.
4.2.

42.1.

422,
423,

BAB V PROSES PENGOLAHAN ...imnmiasissiniiis e
Pengertian Proses Pengolahan ...,
Proses Pengolahan Roasted Corn ........oovvvenicniccnsccnnnnnnn.

= 1
502,

BAB VI PENGEMASAN, PENYIMPANAN DAN DISTRIBUSI ........
PO 5

6.1.

6.1.1.
6.1.2.

6.2
6.3.

BAB VII SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN ..o,
. openiiean] MERHY. s it i s A e
s MR s ey S 08 P A PRI
s Mesin Penectak Adoman cecisaminismmssinninismsing
. Oven .. .
. Mesin an G’Fcr?mg
. Mesin Pencampur Eumbu
. Cooling mee}m
o yleERn PERDemAs s ianimiimmatiinammmisninmmiinitms
o Metal Detector ......covieiiieriicraissiiorissesissssnssissssssnssesssosesens
Spesifikast Peralaban : i amimoisinsnssissinis i
DR ELE A PRV NN .o ico iy i s oo i 53 e i S MR S A

BAE VI SUIMBEE DA & ovisnsuimminemismissssnsi i

T
Tida.

8.1.
8.2.
8.3.
8.4.

9.1.
9.2,
9.3.

Gula Pasir .. -

Susu Bubuk f'm’f' Lremn

Garam .. -

Bahan Tamhahan Fangan TR
Amonium dan Natrium B]kdrh{mat

Perisa Sintetik Jagung Bakar ........

PENBEmMASAT i

Metode Pengemasan .......oovevevveveeecs e cs s e sseanen s
P T VIV AT AT v s et e i P S R e
PRMasarm: o frla st sl s

Sumber Daya Manusia.......cocvvevie e e

Ranitasl Bahin Bak i i i i i i
Sanitasi Prodmks Ty .. .ousiaaissirovassommisss s
Sanitasi Ruang Pengolahan............ccciiiminiciinissiivnsomasens

v

st ol

29
—
Rt N

.. 30
Monosodinm Ghamial .. oo s s msnaasis
v 32

31

34
34
34

42

42
48
49
50

53
53
33
56

|
iiiee O
o1

60
61
61
63
63
65
66

68
68
68
70
70

72
3
73
74



9.4
9.5.
9.6.
9.7:

10.1.
10.2.

Sanitasi Pekerja.... T ——
Sanitasi Mesin dan Pﬂaidtan

SRATHEEE. AT s simenioss o s vy e S SV S SRS v
DAMTasL: LIn@RUREAN i ibaiiiiiiianiniiibimsimmiiiimimivi

BAB X PENGOLAHAN LIMBAH ..o ans

BAB X1 PENGENDALIAN MUTU ..

11.1.

11.2.
11.3.
11.4.
11.5.

Pcnncndalnn Mutu Bahan Bwku dan Bahan Tambalnn

Fangan (BTP)....
Pengendalian Muiu Tdh.]p FUI‘I'I"[LI':JHI
Pengendalian Mutu Proses Produksi...

Pengendalian Mutu PEngemasan ........ccvvverveeniisrnnnennernmseninne
Pengendalian Mutu Produk Akhir ..o,

BAB XII TUGAS KHUSUS ..

12.1.
12.2.

12.3.

I'%:1:
L3

Pengaruh Tata Lalak I.Lt'hddﬁp Sammm ngkungan Pal:nr1k

Pengaruh Permeabilitas Kemasan terhadap Umur Simpan
Corn Crackers ..

Pengaruh Kadar Lemdk Rausa‘ed Corn CJ adcew tﬂrhddtl]}

Umur Simpan...

vi

— L
g

76
i

ssviin R

78
79

.81

siviss ]
TR 1
sonsasnes IR

85
86

TR

88

SR 7.

.. 96

BAB XIII KESIMPULAN DAN SARAN ........ccovicnmmmnmnsmesnnnon:

102
102
103

104
114



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Logo Perusahaan PT. AIM.......ccocoonviniiinnnicnisninssieneeiinns 1

Gambar 2.2, Denah PT. AIM ......coooiiiiieiieciecciie e esaessnnees s 8
Gambir2 3. Layaut PTAIM oz 10
Gambar 2.4, Tata Letak Produksi Roasted Corn Crackers PT. AIM..... 11
Gambar 5.1. Diagram Alir Proses Pengolahan Roasted Corn Crackers 36
Gambar 6.1. Single Wall Corrugated Carton .......coiiiiciinciiicnnn 47
Gambar 6.2. Regular Slotted Container (RSC).....ccoocvvivicinccccn 47
Gambar 7.1. Stainless Steel Ribbon Blender, 220-280V .........cccceeen. 54
Ganbar 7.2, BDouble Helix BiBBOoR ... 00w msonvssmaomsssnssmmasnsinges
ATNDEE T G MV R o T s B s i v B8
Gambar 7.4. Mesin Pengaduk Bumbu Tabur........cccccceevivievivinvicinnennnn 39
Gambar 7.5. Biscuit Cooling Conveyor ........coveeveeveereveereeeeresnnenennnns 01

Gambar 7.6. Food Metal Detector Food Processing Safety Inspecting
Metal Dedertor-innminbibnasisunnbnmnmn B2

Gambar 7.7. ‘Timbangan Lantai .. oainnninmiaimin s 0
Gambar 7.8. High Capacity Balance .........cccovvivvvevecvccinccricienncnneenenn, 084
Gambar 1.9 Analvlical BAIGROe: .. it isissisvmsrsivasiiasssvarsrss DO
Gambar 7.10. Motor Conveyor Belt System, For Packaging .........coeveenn. 00
Gambar 7.11. Stainless Steel Belt Conveyor ... vvvcvveeecseriersnennn.. 00
Gambar 7.12. Roller Conveyor ... vy 0
Gambar 7.13. Krisbow Hand Pallet Manual .........ccccocooooiviiieeinn. 07
Gambar 7.14. Electric Forklift TruCKS ........ccciiiiviiiinviviviiiivesiinneessnsios B
Gambar 12.1. Contoh Grafik Tingkat Oksidasi Suatu Senyawa.............. 98

vii



Gambar 12.2. Grafik Hubungan Linear antara Kadar Bilangan Peroksida
dan Waktu Penyimpanan dalam Kemasan dengan Kadar
CHkEigen TerDakas. o smmmsrmssis sy sssiviasio 90

Gambar 12.3. Grafik Bilangan Peroksida Biskuit yang Diolah dengan
Penambahan Minyak, selama Penyimpanan pada Suhu
20.7C(a); 40 °C (b) dan 60 2C (C). nniminninsnnmn 99

Gambar 12.4. Grafik Bilangan Peroksida Biskuit yang Diolah dengan
Penambahan Corn Oil, Sunflower Oil dan High Oleic
Sunflower Oil selama Masa Penyimpanan. ..................... 101

viil



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 3.1.  Jumlah Sraff untuk Masing-masing Job Description......... 16
Tabel 4.1.  Hasil Pengujian Kualitas Tepung Terigu ......oooovvvvviveneenenn 27
Tabel 6.1.  Berbagai Jenis Kemasan Roasted Corn Crackers ............. 46
Tabel 7.1.  Suhu Burner Oven PT. AIM ......ococciiviiiviiiniiiiiiiiiiiiicnnnnn 37
Tabel 8.1.  Pembagian Shifi Kerja pada PT. AIM..........cccoiiiiien. 69
Tabel 12.1. Evaluasi terhadap Tata Letak Pabrik X ...........ccccceevveeennn. 90

Tabel 12,2, Spesifikasi WVTR dan OTR pada CPP dan OPP ............. 94

Tabel 12.3.  Nilai Persentase Kelembaban Kemasan A dan B pada

X



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Struktur Organisasi PT. Aneka Indomakmur .................. 114

Lampiran 2. Alur Proses Pengolahan Roasted Corn Crackers ............ 115

Lampiran 3. Layout Gudang Barang Jadi PT. AIM..................cc........ 116
Lampiran 4. Daerah Pendistribusian Roasted Corn Crackers di

INAONESIA ..o LT
Lampiran 5. Spesifikasi Produk Roasted Corn Crackers .................... 118

Lampiran 6. Rancangan HACCP Reasted Corn Crackers ........ceeeuee. 120
Lampiran 7. Checklist Sanitasi Lingkungan Pemetakan...................... 132
Lampiran 8. Program Pengujian Internal Laboratorium...........ccocce.... 133

Lampiran 9. Report of Analysis Roasted Corn Crackers oleh

Lampiran 10. Report of Analyvsis Roasted Corn Crackers oleh

Lampiran 1 1. Dokumentasi Pertemuan secara Daring (ZOOM) ........... 139

Lampiran 12. Dokumentasi Plan Tour PT. AIM........ccccooiiiiiinin. 140



