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ABSTRAK 

 

PT Garudafood Putra Putri Jaya, Tbk. Gresik divisi biskuit 

merupakan pabrik pengolahan biskuit yang memproduksi produk 

wafer stick, wafer book, cracker, dan lain-lain. Salah satu produknya 

adalah wafer stick Chocolatos. Garudafood didirikan oleh Darmo 

Putro dan Pusponingrum di Pati, Jawa Tengah dalam bentuk PT 

Tudung yang memproduksi kacang kulit pada tahun 1979. Pabrik 

Garudafood divisi biskuit didirikan pada tahun 1997, berlokasi di 

Jalan Krikilan KM 28, Krikilan, Dusun Larangan, Kecamatan 

Driyorejo, Kabupaten Gresik. Lokasi pabrik berada pada gang 

kawasan industri yang dekat dengan jalan tol dan jalan raya. Bahan 

baku yang digunakan dalam pembuatan adonan wafer stick 

Chocolatos adalah tepung terigu, air, gula, dan shortening, sedangkan 

bahan pembantunya adalah leavening agent, bahan berbasis susu, 

telur, dan coklat bubuk. Krim coklat isian wafer stick dibuat dari 

campuran krim coklat dari supplier dan BS Crack. Pengolahan krim 

coklat terdiri dari proses penghancuran, pengecilan ukuran, dan 

pencampuran. Proses pengolahan wafer stick terdiri dari 

pencampuran, pemanggangan, penggulungan pita wafer stick dan 

pengisian krim, pemotongan, penurunan suhu, pengemasan, dan 

deteksi sinar x-ray. Kemasan primer dari produk Chocolatos adalah 

flexible packaging dengan lapisan OPP dan VMCPP. Mesin yang 

digunakan dalam produksi wafer stick Chocolatos adalah juicer, 

premix, ball mill, dan tempering, mixer, baking, cooling tunnel, 

horizontal packaging, cartoning, carton sealer, dan x-ray. Sumber 

daya yang digunakan adalah sumber daya manusia, listrik, gas, dan 

air. Sanitasi yang dilakukan adalah sanitasi pabrik, mesin dan alat, 

bahan baku dan pembantu, air, dan pekerja. Pengendalian mutu 

dilakukan terhadap bahan baku dan pembantu, proses pengolahan, dan 

produk akhir. Produk Chocolatos memiliki target pasar semua 

golongan usia, kecuali bayi usia 0-12 bulan dengan wilayah 

pemasaran seluruh Indonesia dan beberapa negara lain. 

 

Kata Kunci: PT Garudafood Putra Putri Jaya, Tbk. Gresik, Biskuit, 

Wafer stick 
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ABSTRACT 

 

PT Garudafood Putra Putri Jaya, Tbk. Gresik biscuit division 

is a biscuit factory that produces wafer sticks, wafer books, crackers, 

etc. One of the Chocolatos is one of the products produced there. 

Garudafood was established by Darmo Putro dan Pusponingrum at 

Pati, Central Java as PT Tudung that produces peanuts in 1979. 

Garudafood factory Biscuit Division was built in 1997 at Krikilan 

KM 28 street, Krikilan, Larangan Village, Driyorejo District, Gresik 

City. The factory is located in an alley of industrial area, near the 

main road and highway. The main materials for wafer sticks are 

wheat flour, water, sugar, and shortening. The indirect materials are 

leavening agent, milk-based ingredients, egg, and chocolate powder. 

Chocolate cream filling is made from a mixture of chocolate cream 

from the supplier and BS crack. The process of chocolate cream 

consists of crushing, size reduction, and mixing. The process of 

wafer stick consists of mixing, baking, rolling and cream filling, 

cutting, temperature reduction, packaging, and x-ray detection. The 

primary packaging of Chocolatos flexible packaging, consisting of 

OPP dan VMCPP layers. Machines that are used for wafer stick 

production are juicer, premix, ball mill, dan tempering, mixer, 

baking, cooling tunnel, horizontal packaging, cartoning, carton 

sealer, dan x-ray. Resources used consist of human resources, 

electricity, gas, and water. Sanitation processes are done forthe factor, 

machine and tools, materials, water, and workers. Quality controls 

are done for materials, product processing, and final products. The 

marketing target of Chocolatos is all age groups, except babies age 0 

to 12 with distribution area ofI Indonesia and other countries. 

 

Key Word: PT Garudafood Putra Putri Jaya, Tbk. Gresik, Biscuit, 

Wafer stick 
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