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Phebe Miracle, NRP 6103009006. Perencanaan Unit Sanitasi pada 

Pabrik Pengolahan Wafer Stick dengan Kapasitas Produski 2.160 Kg 

Tepung Terigu / Hari. 
Di bawah bimbingan: 

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS 

2. M. Indah Epriliati, Ph. D 

 

ABSTRAK 

 

 Wafer stick merupakan salah satu jenis makanan ringan yang 

banyak digemari masyarakat di berbagai kalangan dan terus berkembang 

sesuai naiknya permintaan masyarakat. Bahan serta proses pengolahan 

yang dilakukan dalam pembuatan wafer stick akan mempengaruhi 

kualitas produk akhir wafer stick yang dihasilkan. Bahan baku dan proses 

pengolahan tentu saja tidak boleh lepas dari proses sanitasi yang baik 

untuk menjamin kebersihan serta kualitas produk akhir yang baik. 

 Sanitasi pada pabrik pengolahan wafer stick meliputi 

penyimpanan bahan baku, pencegahan kontaminasi pada semua tahap 

pengolahan dari berbagai sumber kontaminasi, pengemasan dan 

penggudangan produk akhir, sanitasi peralatan, serta sanitasi pekerja. 

Penerapan sanitasi yang baik pada pabrik pengolahan wafer stick akan 

menghasilkan produk akhir yang baik yang bebas dari kontaminan fisik, 

kimia, maupun mikroorganisme sehingga aman untuk dikonsumsi 

masyarakat. Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini bertujuan 

untuk merencanakan unit sanitasi pada pabrik pengolahan wafer stick 

dengan kapasitas produksi 2.160 Kg tepung terigu / hari serta untuk 

menentukan analisa ekonomi untuk unit sanitasi tersebut.  

 Kegiatan sanitasi pada pabrik pengolahan wafer stick dilakukan 

oleh 8 orang karyawan unit sanitasi. Bahan sanitasi yang digunakan 

adalah deterjen, sabun cair, alkohol 70%, pembersih lantai, ozon, dan 

karbol. Total biaya sanitasi selama satu tahun sebesar Rp 217.328.655,00 

dan persentase biaya sanitasi terhadap Total Production Cost adalah 

0,91%. Pabrik pengolahan wafer stick ini layak didirikan bila ditinjau 

kelayakannya dari segi teknis dan segi ekonomi.  

 

 

 

Kata kunci: sanitasi, wafer stick 
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Phebe Miracle, NRP 6103009006. Sanitation Unit Planning on Wafer 

Stick Processing Plant with Production Capacity 2.160 Kg of Wheat 

Flour / day. 
Advisory Committee: 

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS 

2. M. Indah Epriliati, Ph. D 

 

ABSTRACT 

 

 Wafer stick is one type of snack that are very popular and 

continues to develop in accordance with the increasing public demand. 

Materials and processing is done in the manufacture of wafer stick will 

affect the quality of the final product produced wafer stick. Processing of 

raw materials and of course can not be separated from the process of good 

sanitation and hygiene to ensure the good quality of the final product. 

 Sanitation in the processing plant wafer stick includes storage of 

raw materials, prevention of contamination at all stages of processing 

from the various sources of contamination, packaging and storage of final 

product, sanitation equipment, and sanitation workers. Implementation of 

good sanitation in processing plant wafer stick will produce the final 

ofproducts are free from physical contaminants, chemical, or 

microorganism that are safe for consumption. Planning for Food 

Processing Unit aims to plan for sanitation unit in the processing plant 

wafer stick with a production capacity 2,160 Kg of wheat flour / day and 

also for the economic analysis to determine the sanitary units. 

 Sanitation activities is carried out by 8 employees sanitation 

units in wafer stick factory. Sanitation materials used are detergent, liquid 

soap, alcohol 70%, floor cleaners, ozone, and carbolic. Total sanitation  

fee for one year amounted to Rp 217,328,655.00 and sanitation 

percentage of cost to 0.91% Total Production Cost. Wafer stick 

processing plant was established when the review is feasible in terms of 

technical feasibility  and economic terms. 
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