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Amelinda Kurniawan (6103005102). Perencanaan Unit Sanitasi Pabrik 

Wafer Cream  dengan Kapasitas Produksi 43.200 Kemasan per Hari @ 

62,5g. 

Di bawah bimbingan:  1. Ch.Yayuk Trisnawati, S.TP.,MP.  

 2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

 

RINGKASAN 

Wafer adalah makanan ringan yang digemari oleh masyarakat dari 

segala usia. Permintaan masyarakat yang semakin tinggi terhadap produk 

wafer cream menyebabkan banyak pengusaha mendirikan perusahaan 

wafer. Banyaknya perusahaan wafer yang didirikan di Indonesia menuntut 

setiap pengusaha untuk berkompetisi memberikan kualitas terbaik dan 

keamanan untuk dikonsumsi pada setiap produk yang diproduksi. Hal ini 

dapat diwujudkan dengan penerapan sanitasi yang baik.   

 Unit sanitasi pabrik wafer cream memiliki 27 karyawan yang 

terdiri dari seorang Kepala Unit Sanitasi, tiga orang mandor dan 23 orang 

karyawan unit sanitasi. Unit Sanitasi berada di bawah bagian Personalia dan 

Umum.  Kegiatan sanitasi meliputi sanitasi ruang gudang bahan baku dan 

produk jadi, ruang produksi, kantor, serta lingkungan pabrik. Sanitasi 

gudang bahan baku dan gudang produk jadi dilakukan dengan 

membersihkan ruangan serta mengatur kelembaban udaranya. Sanitasi air 

dipercayakan kepada PDAM dan perusahaan air mineral yang memenuhi 

standar umum air minum. Pelaksanaan sanitasi pekerja dilakukan dengan 

pelatihan tentang sanitasi, sanitarium, dan pemberian seragam kerja 

lengkap. Mesin dan peralatan segera dibersihkan pada saat pabrik berhenti 

produksi yaitu di hari Minggu.  

Biaya sanitasi tiap kemasan wafer cream sebesar Rp 40 atau 2,77 

%  yang dihitung dari total biaya sanitasi per tahun terhadap total biaya 

produksi wafer cream. Biaya sanitasi pada unit sanitasi ini dirancang 

seefisien mungkin sehingga dapat menekan biaya sanitasi namun tetap 

dapat mencapai tujuan dari sanitasi, sehingga perencanaan unit sanitasi ini 

layak untuk didirikan. 

 

Kata Kunci: Wafer Cream, Sanitasi 
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Amelinda Kurniawan (6103005102). Planning of Sanitation Units of 

Cream Wafer Manufactory which Production Capacity of 43,200 

Packages Each Day @ 62.5 g. 

Supervised by : 1. Ch. Yayuk Trisnawati, ST.P., MP. 

            2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.   

 

ABSTRACT 

 

Wafer is a favourite snack that most prefered by consumers. High 

demand of cream wafer product causes many entrepreneurs built wafer 

manufactories. Wafer manufactories in Indonesia always compete to 

produce the best product with good quality and safety. This can be reached 

by implementation of good sanitation. 

Sanitation unit of  cream wafer factory has 27 employees which 

consists of head of sanitation unit, three foremens, and 23 employees. 

Sanitation unit is a part of Human Research and General Departement. 

Sanitation activities include  sanitation of raw material storage and finished 

products storage, production room, office and factory environment. 

Sanitation of raw material and finished product storage is done by cleaning 

the room and adjust the humidity of air. The water sanitation is entrusted to 

the mineral water company which complete the standarization of drinking 

water. Workers sanitation implemented by workers sanitation training 

which contains direction of sanitation, sanitarium and provide  complete 

uniform for each worker. Machinery and equipment must be cleaned when 

manufactory stop the production on Sunday. 

Sanitation costs of each package cream wafers is Rp 40 or 2,77% 

calculated from the sanitation total cost against production total cost. 

Sanitation cost of these sanitation unit is designed efficiently to reduce the 

sanitiation cost, but still be able to achieve the sanitation goals therefore 

these planning for sanitation units are reasonable to set up. 
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Pengolahan Pangan dengan judul “Perencanaan Unit Sanitasi Pabrik 
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