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ABSTRAK

Snack merupakan makanan ringan yang dikonsumsi diantara
waktu makan utama. Snack dapat dikelompokan menjadi beberapa
jenis produk seperti wafer, biskuit, keripik, cookies, dan crackers. PT.
Garudafood Putra Putri Jaya Tbk. merupakan pabrik pengolahan
makanan dan minuman yang dimiliki oleh kelompok usaha Tudung
yang telah berdiri sejak tahun 1994. PT. GarudaFood Putra Putri Jaya
Divisi Biskuit ini berada di Ds. Krikilan Km 28 Driyorejo, Gresik,
Jawa Timur. Bentuk perusahaan PT. GarudaFood Putra Putri Jaya
adalah Perseroan Terbatas (PT) dan memiliki bentuk struktur
organisasi fungsional dengan jumlah karyawan sebanyak 2.349
orang. Salah satu contoh produk snack dari PT. Garudafood Putra
Putri Jaya Tbk. adalah wafer cream. Wafer merupakan salah satu jenis
biskuit yang dibuat dari adonan cair, memiliki pori-pori kasar, dan
tekstur yang renyah. Bahan penyusun yang digunakan dalam
pembuatan wafer cream adalah bubuk coklat, tepung terigu, tepung
tapioka, gula, minyak nabati, lesitin, susu bubuk, krimer nabati, dan
air, serta urutan proses pembuatan dimulai dari persiapan bahan baku
dan bahan tambahan, mixing, baking, cooling, creaming, cutting,
pengemasan, X-ray, penyimpanan, dan distribusi. Strategi pemasaran
yang dilakukan yaitu kegiatan promosi (periklanan, publisitas) dan
ekspor ke luar negeri. Penerapan sanitasi juga dilakukan oleh PT.
Garudafood Putra Putri Jaya diantaranya yaitu sanitasi air, sanitasi
mesin dan peralatan, sanitasi ruang dan sanitasi pekerja. Pengendalian
mutu dilakukan pada setiap bahan baku, proses pembuatan dan
produk akhir dan diiringi dengan penerapan sistem keamanan pangan
untuk menjamin kualitas produk yang dihasilkan.

Kata kunci: Snack, wafer cream, bahan baku, proses pengolahan
wafer cream
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ABSTRACT

Snacks can be classified into several types of products such as
wafers, biscuits, chips, cookies, and crackers. PT. Garudafood Putra
Putri Jaya Tbk. is a food and beverage processing factory owned by
the Tudung business group which has been established since 1994,
PT. GarudaFood Putra Putri Jaya Biscuit Division is located in Ds.
Krikilan Km 28 Driyorejo, Gresik, East Java. company form PT.
GarudaFood Putra Putri Jaya is a Limited holding company (PT) and
has a functional organizational structure with 2,349 employees. One
example of a snack product from PT. Garudafood Putra Putri Jaya
Tbk. is wafer cream. Wafer is a type of biscuit made from pour batter,
has coarse pores, and a crunchy texture. The constituent materials
used in the manufacture of wafer cream are cocoa powder, wheat
flour, tapioca flour, sugar, vegetable oil, lecithin, milk powder,
vegetable creamer, and water, and the sequence of the manufacturing
process starts from the preparation of raw materials and additives,
mixing, baking, cooling, creaming, cutting, packaging, X-ray,
storage, and distribution. The marketing strategies carried out are
promotional activities (advertising and publicity) and exports to
foreign countries. The application of sanitation was carried out by PT.
Garudafood Putra Putri Jaya included water sanitation, machinery
and equipment sanitation, room sanitation and worker sanitation.
Quality control carried out on every raw material, manufacturing
process and final product and is accompanied by the implementation
of a food safety system to ensure the quality of the product produced.

Keywords : snack, wafer cream, raw materials, wafer cream
processing
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