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ABSTRAK 
 
 

Biskuit merupakan salah satu produk pangan yang digemari oleh 
masyarakat, mulai dari anak kecil hingga orang dewasa. Berawal dari pola 
konsumsi masyarakat Indonesia yang cenderung gemar mengkonsumsi 
produk biskuit, maka banyak industri-industri pengolahan biskuit yang 
didirikan di Indonesia. PT. United Waru Biscuit Manufactory (PT. UBM) 
adalah salah satu perusahaan pangan yang memproduksi biskuit. Produk 
yang dihasilkan PT. UBM merupakan produk biskuit yang diorientasikan 
untuk keperluan praktis konsumen, yang berarti mudah didapat, harganya 
terjangkau, rasanya bisa diterima atau digemari, dan dapat disimpan untuk 
jangka waktu yang lama. PT. UBM mampu bersaing dengan berbagai 
macam produk biskuit yang beredar di pasaran sampai saat ini sehingga 
diharapkan PT.UBM dapat menjadi tempat Praktek Kerja Industri 
Pengolahan Pangan (PKIPP) yang dapat membuka wawasan yang luas 
dan pengalaman yang bermanfaat untuk masa depan. 

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. UBM 
dilaksanakan pada tanggal 4 Januari 2011 sampai dengan 4 Februari 
2011. Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dilakukan 
dengan melakukan pengamatan dan wawancara langsung, observasi 
lapangan, dan mengikuti kegiatan produksi di perusahaan. 
 PT. UBM merupakan industri pengolahan pangan yang terletak di 
Jalan Raya Waru 29, Waru, Sidoarjo. Produk PT. UBM antara lain biskuit 
asin, biskuit manis, dan wafer yang diproduksi secara batch dan continue. 
Bentuk organisasi PT. UBM adalah garis dan staf. Sanitasi yang 
dilakukan oleh PT. UBM meliputi sanitasi ruang produksi, gudang, ruang 
kantor, pekerja, mesin, dan peralatan, serta lingkungan sekitar pabrik. PT. 
UBM melakukan pengolahan limbah industri terhadap limbah padat dan 
limbah cair.Pengawasan mutu dilakukan terhadap bahan baku, bahan 
pembantu dan produk akhir selama sebelum, saat dan akhir proses 
produksi. Strategi pemasaran yang digunakan oleh PT. UBM adalah 
differentiated marketing dan marketing mix. 
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KATA PENGANTAR 
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menyelesaikan penyusunan Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan 

Pangan yang berjudul “Pengolahan Biskuit PT. United Waru Biscuit 

Manufactory” dengan baik.  Penyusunan Laporan Praktek Kerja Industri 

Pengolahan Pangan ini merupakan salah satu syarat akademis untuk 

menyelesaikan program Strata-1 (S-1) di Program Studi Ilmu dan 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Katolik 

Widya Mandala Surabaya. 

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini diadakan dengan 

tujuan agar mahasiswa dapat memahami gambaran nyata tentang dunia 

perindustrian pangan serta penerapan secara riil teori yang telah 

didapatkan diperkuliahan. Melalui Praktek Kerja Industri Pengolahan 

Pangan ini pula mahasiswa dapat memperoleh pengetahuan tambahan 

yang tidak didapatkan pada bangku perkuliahan yang diharapkan dapat 

menjadi bekal dalam dunia kerja.  

Penulis menyadari bahwa tanpa bantuan dan bimbingan dari 

berbagai pihak sangatlah sulit bagi penulis untuk menyelesaikan makalah 

ini. Untuk itu penulis mengucapkan terima kasih kepada :  

1. Anita Maya Sutedja, S.TP., MSi. selaku dosen pembimbing penulis 

yang telah menyediakan waktu, tenaga, dan pikirannya dalam 

mengarahkan penulis selama penyusunan laporan ini. 

2. Drs. Ec. H. GM. Darmana, SE, Ak, MM selaku Corporate HRM 

Officer yang telah mengijinkan penulis untuk melakukan praktek 

kerja industri pengolahan pangan di PT. UBM. 
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3. Seluruh karyawan dan staf PT. UBM yang telah bersedia berbagi 

informasi kepada kami selama pelaksanaan praktek kerja industri 

pengolahan pangan.  

4. Orang tua dan keluarga penulis yang telah memberikan bantuan lewat 

doa-doanya dan atas dukungan yang telah diberikan baik berupa 

material maupun moril. 

5. Sahabat-sahabat penulis yang telah banyak membantu penulis dalam 

proses pembuatan laporan ini. 

6. Semua pihak yang telah memberikan bantuan dan motivasi kepada 

penulis dalam menyelesaikan Praktek Kerja Industri Pengolahan 

Pangan ini. 

Penulis menyadari bahwa penulisan Laporan Praktek Kerja 

Industri Pengolahan Pangan ini masih jauh dari sempurna, karena itu 

penulis mengharapkan kritik dan saran dari pembaca. 

Akhir kata, penulis berharap semoga tulisan ini membawa 

manfaat bagi pembaca. 
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