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ABSTRAK 

 

         Biskuit merupakan makanan ringan yang memiliki nilai gizi cukup 

tinggi dan disukai oleh semua masyarakat. Ada beberapa macam biskuit 

yang dikenal oleh masyarakat, salah satunya adalah gabin. Gabin memiliki 

umur simpan selama 3 bulan dan digemari oleh kalangan masyarakat, 

karena dapat dimakan  sebagai snack, sarapan pagi, teman minum kopi/ teh. 

Gabin merupakan tipe crackers yang khas di Indonesia. 

         PT. Panca Tedja Sejahtera (PT. PTS) merupakan salah satu perusahaan 

yang memproduksi biskuit gabin  dan mampu bersaing dengan produk 

biskuit  lainya di pasaran  Indonesia.  PT. PTS dapat menjadi tempat Praktek 

Kerja Industri Pengolahan Pangan yang dapat membuka wawasan luas dan 

pengalaman yang bermanfaat untuk masa depan.   Praktek Kerja Industri 

Pengolahan Pangan di PT. PTS dilaksanakan pada tanggal 1 Agustus 2016 - 

31 agustus 2016 di pabrik PT. PTS, yang terletak  di jalan raya kejapanan no 

33, Gempol-Pasuruan.  Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan 

Pangan di PT. PTS dilakukan dengan metode wawancara langsung, 

pengamatan, observasi lapangan,  serta hasil dari studi pustaka.  

          Gabin yang diproduksi di PT. PTS terdiri dari tepung, air, mentega 

dan bahan pembantu dengan penambahan gula, garam, susu bubuk dan 

margarin. Bahan-bahan yang diproses di ruang produksi PT. PTS 

menggunakan sistem Intermitten.  Produk akhir dibungkus dalam paket cm 

13 x 6 x 6 yang berisi 11 buah gabin. Produk akhir akan didistribusikan ke 

vendor atau disimpan di gudang perusahaan. 

          Sanitasi yang dilakukan PT. PTS meliputi sanitasi bahan baku dan 

pembantu, sanitasi pekerja, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi ruang 

pengolahan. Pengawasan mutu pada PT. PTS dilakukan terhadap bahan 

baku, saat proses produksi maupun sampai penggudangan. 
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ABSTRACT 

 

  Crackers are one of community-favored snack with shelf life of about 3 

months. It is favored by society due to its convenience of being readily 

consumed as a snack, or eaten in breakfast alongside a cup of coffee. Gabin 

is a type of crackers peculiar in Indonesia.  

  PT. PancaTedja Sejahtera (PT. PTS) is one of gabin producers in 

Indonesia. PT. PTS is a viable company for our work practice. Work 

practicing  in PT. PTS expands our knowledge and gives us valuable 

experience for our future career. Work practice in PT. PTS took place from 

1 August 2016-31 August 2016 in PT. PTS factory, which is located in 

Kejapanan highway number 33, Gempol-Pasuruan. Work practice is carried 

by interviewing the person in charge, field observation and literature review.  

  Gabin made in PT. PTS is consist of flour, water, butter and leavening 

agents with addition of sugar, salt, milk  powder and margarine. These 

ingredients are processed in PT. PTS’s production room using their lines of 

machinery. The end product is wrapped in a 13 x 6 x 6 cm package 

containing 11 pieces of gabins. The end product is either distributed to 

vendor or stored in the company’s warehouse.  

        PT. PTS apply sanitary practive to their ingredients workers, rooms,  

machinery and equipment. Quality control on PT. PTS made to the raw 

material, the production process as well as to your warehouse.    
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