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ABSTRAK 

 

 

Semakin berkembangnya zaman cara hidup dan perilaku manusia 

pun berubah, karena dengan semakin banyaknya kesibukan, manusia 

menginginkan hal-hal yang praktis dan cepat, termasuk mengenai makanan. 

Salah satu contoh makanan ringan yang digemari oleh masyarakat adalah 

wafer cream. Wafer cream adalah jenis biskuit yang terbuat dari adonan 

cair, berpori-pori kasar, renyah, dan terdiri dari dua bagian yaitu opak dan 

cream.  

Kualitas produk perlu diperhatikan dalam proses produksi wafer 

cream, karena konsumen membutuhkan jaminan atas kualitas produk yang 

dihasilkan. Pendidikan, perkembangan teknologi, dan pertumbuhan 

ekonomi membuat konsumen semakin sadar dan perhatian akan pentingnya 

kesehatan tubuh. Tuntutan konsumen akan jaminan keamanan dan 

kesehatan produk menjadi semakin kompleks. Keadaan ini mengharuskan 

para produsen pangan untuk mampu memberikan jaminan mutu dan 

keamanan produknya.  
Pengendalian mutu pada proses pengolahan wafer cream ini 

dilakukan pada setiap tahapan proses, mulai dari penerimaan bahan baku 

dan bahan pembantu, proses pengolahan, produk akhir dan proses distribusi 

produk akhir. Pengawasan mutu ini dilakukan dengan pengambilan sampel 

sebanyak 1 % dari setiap bahan yang akan dianalisa. Hasil pemeriksaan 

bahan baku, bahan pembantu, proses pengolahan serta produk akhir dicatat 

pada check sheet pada setiap tahapan. 
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ABSTRACT  

 

As growth of times,  people’s consuming pattern has changed, 

because of many activities, people tend to want something practical and 

fast, including foods. One example of snacks which is preffered by 

consumers is wafer cream. Wafer cream is a biscuit which made from liquid 

batter, has a coarse porous, crispy, and consists of two part, wafer sheet and 

cream. 

Product quality is noteworthy in wafer cream production process, 

because consumers requires a guarantee of the quality of products produced.  

Education, technology development and economic’s growth made 

consumers realized and concern the importance of a healthy body. 

Consumers demands for security and health guarantees of a product become 

more complex. These situation requires food producers is able to provide 

quality and safety guarantees of their products. 

Quality control in wafer cream processing are performed at each 

stage of the process, starts from raw material reception, production process, 

final product and distribution process of final product. These quality control 

performed by took 1% sample of analyzed materials. The results of 

material, production process, and final product analysis is recorded on a 

check sheet for each stage. 
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