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ABSTRAK 

 
Biskuit merupakan produk hasil pemanggangan campuran (adonan) 

yang terbuat dari tepung terigu, gula, lemak dan air dengan penambahan 
emulsifier, bahan pengembang, ragi, enzim, flavor termasuk juga susu, 
coklat bubuk, buah kering dan kacang-kacangan sehingga dihasilkan produk 
akhir yang mempunyai kadar air tidak lebih dari 10% (Whiteley, 1971). PT. 
UWBM adalah salah satu perusahaan pangan yang memproduksi berbagai 
jenis biskuit yang berdiri sejak tahun 1976 dan distribusinya telah tersebar 
luas ke berbagai daerah di Indonesia serta luar negeri. Hal ini menjadikan 
PT. UWBM sebagai tempat Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan 
(PKIPP) yang dapat memberikan banyak pengalaman yang bermanfaat.  

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. UWBM 
dilaksanakan pada tanggal 10 Juni 2010 sampai dengan tanggal 10 Juli 
2010. Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dilakukan 
dengan metode langsung dan metode tidak langsung. Metode langsung 
meliputi pengamatan kegiatan produksi di lokasi pabrik dan wawancara 
sehubungan dengan pabrik dan jalannya proses produksi. Metode tidak 
langsung meliputi pengumpulan data dan materi melalui literatur. 

 PT. UWBM berlokasi di Jalan Raya Waru nomor 29 Desa Kedung 
Rejo, Kecamatan Waru, Kabupaten Sidoarjo, Jawa Timur. PT Ulam Tiba 
Halim berbentuk perseroan terbatas, dimana jumlah karyawan di PT UBM 
adalah  1028 orang. Karyawan yang ada didominasi oleh wanita yaitu  
700 orang dan sisanya pria. Karyawan yang paling banyak adalah di bagian 
produksi. Proses produksi biskuit secara umum mencakup pencampuran 
bahan-bahan baku dan pengemasan hasil olahan dilakukan dengan 
menggunakan mesin tetapi ada juga yang dilakukan secara manual. Proses 
produksi biskuit dilakukan secara batch selama 24 jam yang terbagi menjadi 
3 shift dengan jam kerja 7 - 8 jam sehari untuk setiap shift. Pengawasan 
mutu dilakukan terhadap bahan baku, bahan pembantu dan produk akhir. 
Sistem pengendalian mutu produk perlu ditingkatkan, salah satunya dengan 
menerapkan HACCP.  
 
Kata kunci: Biskuit, PT. UWBM 
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ABSTRACT 
 

Biscuit is a product of the roasting mixture (batter) is made from 
flour, sugar, fat and water with the addition of emulsifiers, material 
developers, yeast, enzymes, flavor including milk, cocoa powder, dried fruit 
and nuts so that resulting end products have a water content of not more 
than 10% (Whiteley, 1971). PT. UWBM is one food company that produces 
various types of biscuits of biscuits which stood since 1976 and its 
distribution has spread to various areas in Indonesia and abroad. This makes 
the PT. UWBM as place Food Processing Industry Employment Industry 
Employment Practices (PKIPP) that can provide much useful experience 

Food Processing Industry Employment Practices at PT. UWBM 
held on June 10, 2010 to July 10, 2010. Implementation of Work Practices 
of Food Processing Industry conducted by the direct method and indirect 
 method and indirect method. Direct methods include observation of the 
production activities in factories and interviews in connection with the 
factory and production processes. Indirect method involves collecting 
method involves collecting data and materials through literature. 

PT. UWBM located at Jalan Raya Waru No. 29  Village Kedung 
Rejo, KecamatanWaru, Sidoarjo, East Java. PT side dish Arrive Halim form 
of limited liability, where the number of employees at  PT UBM is ± 
1028 people. Employees are dominated by women is  700 people and the 
 rest male. Employees are the most is in Biscuit production proves generally 
includes mixing of raw materials and packaging of processed products by 
using machines, but some are done manually. Biscuit production process 
carried out in batch for 24 hours, divided into 3 shifts working hours 7-
8 hours a day for each shift. Quality control carried out on raw materials, 
auxiliary materials and finished product. Product quality control system 
needs to be improved, one of them by applying HACCP. 
 
 
 
Key words: Biscuit, PT. UWBM  
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