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ABSTRAK

UD SARINDOFOOD merupakan salah satu perusahaan yang
bergerak dalam pembuatan snack dan cookies dengan varian rasa dan
bentuk yang unik. Perusahaan snack dan cookies ini memiliki kapasitas
produksi sebesar 144.000 pack/hari snack dan 84.000 pack/hari cookies
dengan total karyawan 45 orang. Snack yang diproduksi mempunyai 4
jenis produk yaitu campur sari, lumba-lumba, stik, dan bintang dengan
merk “Sarindo”, sementara cookies mempunyai 1 jenis dengan merk
“Kukisku”,

UD SARINDOFOOD mulai bergerak dalam perindustrian
Indonesia sejak awal 2013 namun produknya sudah dapat dipasarkan
hingga Jawa, Sumatera, Sulawesi, Nusa Tenggara dan Kalimantan dengan
varian rasa untuk produknya yang unik seperti rasa soto, cumi, nangka,
dan lain-lain. Keberhasilan UD SARINDOFOOD dalam mempertahankan
eksistensinya di perindustrian Indonesia mendorong kami melakukan
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di UD
SARINDOFOOD Sidoarjo.

Kata kunci: UD SARINDOFOOD Sidoarjo, snack, stick jagung, cookies,
proses pengolahan, produk.
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The Process of Snacks and Cookies in UD SARINDOFOOD Sidoarjo
Advisor: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajseputra, MS

ABSTRACT

UD SARINDOFOOD is one of the companies that specialize in
the production of snacks and cookies with various shapes and special
flavours. This snack-and-cookie company has a production capacity of
144.000 packs of snacks / day and 84.000 packs of cookies / day with a
total of 45 workers. There are 4 types of snacks produced, namely, mixed,
dolphin shapes, corn sticks, and star shapes under the brand of “Sarindo”
while there is only one type of cookies, that is, “Kukisku”.

UD SARINDOFOOD started its industrial business in Indonesia in
the beginning of 2013, but its products have been marketed to Java,
Sumatera, Sulawesi, Nusa Tenggara, and Kalimantan with all of their
various and special flavours, such as soto, jellyfish, jackfruit, and so on.
The success of UD SARINDOFOOD in maintaining its existence in the
industrial world of Indonesia has encouraged us to do our Praktek Kerja
Industri Pengolahan Pangan - Work Practice in Food Processing
Industry (PKIPP) in UD SARINDOFOOD Sidoarjo.

Key words: UD SARINDOFOOD Sidoarjo, snacks, corn sticks, cookies,
processing process, products
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