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RINGKASAN 
 Sanitasi merupakan salah satu faktor yang sangat penting dalam 
suatu industri pengolahan pangan. Sanitasi berkaitan dengan semua usaha 
untuk mengurangi atau menghilangkan jumlah mikroorganisme yang dapat 
menimbulkan penyakit ataupun mengkontaminasi produk pangan yang 
diproduksi. Sanitasi selain berpengaruh terhadap kualitas dan waktu simpan 
produk yang dihasilkan, juga akan berpengaruh pada citra perusahaan.  
 Sanitasi pada proses pengolahan wafer cream antara lain meliputi 
sanitasi bahan baku, sanitasi peralatan, sanitasi lingkungan proses dan 
sanitasi pekerja. Proses sanitasi harus dilakukan dengan cermat dan baik 
agar kualitas wafer cream yang dihasilkan baik. 
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 Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa, penulis dapat 

menyelesaikan Makalah komprehensif dengan judul “Sanitasi dalam 

Pabrik Wafer Cream”. Makalah komprehensif ini merupakan salah satu 

syarat untuk menyelesaikan pendidikan program sarjana di Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.  

Pada kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Ir. Indah Kuswardani, MP. selaku dosen pembimbing I dan Drs. Sutarjo 

Surjoseputro selaku dosen pembimbing II yang telah bersedia 

meluangkan waktu untuk membimbing penulis dalam penyusunan 

Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini. 

2. Semua pihak yang juga terkait di dalam membantu penulis untuk 

menyelesaikan Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini. 

Penulis menyadari bahwa Tugas Perencanaan Unit Pengolahan 

Pangan ini masih jauh dari sempurna, tetapi diharapkan laporan ini dapat 

bermanfaat dan menambah wawasan para pembaca. 
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