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(6103021023), Stevanka Santoso (6103021033). Proses Pengolahan
Kue Kecik CV. Ganep Lintas Generasi Solo.

Pembimbing: Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D

ABSTRAK

Kue kering merupakan salah satu makanan ringan yang
digemari banyak orang. Kue kecik merupakan kue kering yang dibuat
dari beras ketan yang melalui proses penyangraian dan penepungan
kemudian ditambahkan gula pasir, telur dan margarin. Kue kecik
merupakan produk kue kering khas Solo yang diproduksi oleh Toko
Roti Ganep. Toko Roti Ganep telah berdiri sejak tahun 1881 dan telah
melakukan produksi secara turun-temurun hingga saat ini. Bahan baku
pembuatan kue kecik yaitu beras ketan. Bahan baku pembantu dalam
pembuatan kue kecik yaitu gula pasir, telur dan margarin. Proses
pembuatan kue kecik di CV. Ganep Lintas Generasi secara garis beras
besar meliputi penepungan beras ketan, pembuatan adonan kue kecik,
dan pengemasan. Tahapan pembuatan beras ketan meliputi pencucian,
perendaman, penyangraian, penirisan, penepungan I, pengayakan I,
penepungan II dan pengayakan II. Proses tahapan pembuatan adonan
kue kecik meliputi mixing I (pengocokan telur dan gula pasir), mixing
II (pencampuran adonan), pencetakan adonan, penyusunan pada
loyang, pengovenan, pendinginan, dan pengemasan. Pengemasan
primer yang digunakan berupa plastik dengan jenis PP
(Polyprophylene) dan kemasan sekunder yang digunakan berupa
karton. Sumber daya yang digunakan oleh CV. Ganep Lintas Generasi
adalah sumber daya manusia, listrik, gas, solar, dan air. Sanitasi yang
dilakukan meliputi sanitasi pabrik, peralatan, pekerja, air, bahan baku,
proses pembuatan kue kecik, produk, gudang bahan baku, dan hama.
Pengawasan mutu yang dilakukan meliputi pengawasan mutu bahan
baku, proses produksi, dan produk akhir.

Kata kunci: kue kering, kue kecik, beras ketan, CV. Ganep Lintas
Generasi
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Leony Sania Haryanto (6103021013), Michelle Natalia Tjokronoto
(6103021023), Stevanka Santoso (6103021033). Processing of Kecik
at CV. Ganep Lintas Generasi Solo

Adpvisor: Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D

ABSTRACT

Cracker are a snack that is popular with many people. Kue
kecik is a dry cracker made from glutinous rice which goes through a
roasting and flouring process and then adds granulated sugar, eggs and
margarine. Kue kecik is a typical Solo dry cracker product produced
by Ganep Bakery. Ganep Bakery has been established since 1881 and
has been producing for generations until now. The raw material for
making kue kecik is glutinous rice. The supporting raw materials for
making kue kecik are sugar, eggs and margarine. The process of
making kue kecik at CV. Ganep Lintas Generasi in large rice lines
includes glutinous rice flour, making kue kecik dough, and packaging.
The stages of making glutinous rice include washing, soaking,
roasting, draining, flouring I, sifting I, flouring II and sifting II. The
process stages of making kue kecik dough include mixing I (beating
eggs and granulated sugar), mixing II (mixing the dough), molding the
dough, arranging it on a baking sheet, oven, cooling and packaging.
The primary packaging used is PP ( Polyprophylene) type plastic and
the secondary packaging used is cardboard. Resources used by CV.
Ganep Lintas Generasi is human resources, electricity, gas, diesel and
water. Sanitation carried out includes sanitation of factories,
equipment, workers, water, raw materials, kue kecik making process,
products, raw material warehouses, and pests. Quality control carried
out includes monitoring the quality of raw materials, production
processes and final products.

Key words: cracker, kue kecik, glutinous rice, CV. Ganep Lintas
Generasi
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