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ABSTRAK 

 Snack merupakan makanan ringan yang banyak dikonsumsi anak-

anak hingga orang dewasa. Salah satu perusahaan penghasil snack adalah 

PT Wijaya Kusuma Langgeng. Perusahaan ini berlokasi di Jalan Randu 

Agung II no 6, Singosari-Malang. PT Wijaya Kusuma Langgeng 

menerapkan struktur organisi lini. Perusahaan memproduksi tiga jenis 

produk snack yaitu chiki ball, bintang, dan “dingdong”. Produk snack 

dikemas dengan kemasan laminasi yang menggunakan beberapa merek 

dengan merek utama yaitu “Mutiara”. Kemasan laminasi digunakan untuk 

melindungi produk dari kontaminasi. 

 Bahan baku dan bahan pembantu yang diperlukan untuk proses 
produksi diperoleh dari daerah sekitar Malang dan Surabaya. Bahan baku  

yang digunakan terdiri dari beras jagung, tepung tapioka, dan tepung terigu, 

sedangkan bahan pembantu seperti gula, garam, penguat rasa, perasa, dan 

minyak goreng. Proses pengolahan snack yang dilakukan oleh PT Wijaya 

Kusuma Langgeng meliputi pencampuran bahan, ekstrusi, pemanggangan 

atau penggorengan, pencampuran bumbu,  pengemasan, dan penggudangan.  

Mutu produk snack dipengaruhi oleh titik kritis yang terkendali selama 

proses produksi dan penyimpanan. Mutu produk yang terkendali dapat 

membuat produk bertahan dan bersaing di pasar. Hal ini akan 

mempengaruhi permintaan konsumen terhadap produk snack yang 

dihasilkan oleh PT Wijaya Kusuma Langgeng. 

   
Kata Kunci : Snack, proses pengolahan, mutu. 
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ABSTRACT 

 

Snack is kind of food which is consummed by children as well as 

adult. PT Wijaya Kusuma Langgeng is one of the companies which 
produces of snack. The company is located at Jalan Randu Agung II No. 6, 

Singosari-Malang. Structure organization of PT Wijaya Kusuma Langgeng 

is line structure. The company produces three types of snack products that 

are “chiki ball”, “bintang”, and "dingdong". The snack product is packaged 

by lamination packaging material the predominant brand is "Mutiara". 

Lamination packaging is used to protect the products from contamination. 

The raw materials and auxiliary materials required for the production 

process is obtained from Malang and Surabaya area. The raw material 

consists of corn, tapioca flour, and wheat flour, while other ingredient are 

sugar, salt, flavor agent and cooking oil. Snack manufacturing processes 

carried out by PT Wijaya Kusuma Langgeng include blending of materials, 

extrusion, baking or frying, mixing flavor agent, packaging and storage. 
Quality of snack product is affected by the critical point which is controlled 

during the production process and storage. The quality control can make a 

product to be compeitivei in the market. This will affect the demand of 

snack produced by PT Wijaya Kusuma Langgeng 

 

Keywords : Snack, processing, quality 
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