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ABSTRAK 

 

Jelly drink merupakan salah satu inovasi dari produk minuman yang 

berbentuk gel, memiliki karakteristik berupa cairan kental, mudah dihisap, 

dan memiliki kadar air yang tinggi. PT Triteguh Manunggal Sejati 

merupakan perusahaan pelopor produk minuman jelly drink dengan merek 

dagang “Okky Jelly Drink” di Indonesia. PT Triteguh Manunggal Sejati 

diakuisi oleh Garudafood pada tahun 1998 dan kini distribusi produk jelly 

drink telah tersebar luas ke berbagai daerah di Indonesia. Hal inilah yang 

menjadikan PT Triteguh Manunggal Sejati sebagai tempat Praktek Kerja 

Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) yang dapat memberikan banyak 

pengalaman yang bermanfaat. 

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di PT Triteguh 

Manunggal Sejati Gunung Putri-Bogor dilaksanakan pada tanggal 13 Juni 

2011 sampai dengan tanggal 13 Juli 2011. 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 Triteguh Manunggal Sejati Gunung Putri-Bogor terletak di Jalan 

Raya Mercedes Benz Km. 2,6 Rt. 03 Rw. 04 Desa Cicadas, Kecamatan 

Gunung Putri, Bogor. PT Triteguh Manunggal Sejati berbentuk Perseroan 

Terbatas (PT) dengan struktur organisasi garis dan staff, memiliki 505 

karyawan (divisi beverage). Bahan baku jelly drink yang digunakan yaitu 

air, gula pasir, dan karagenan. Bahan pembantu yang digunakan yaitu 

pengatur keasaman, pemanis buatan, bahan pengawet, pewarna makanan, 

perisa buah, cloudifier (pengeruh), dan nata de coco. Proses produksi di PT 

Triteguh Manunggal Sejati dilakukan secara batch (proses penimbangan, 

pemasakan jelly drink, dan pemasakan nata de coco) dan kontinyu (setelah 

proses pemasakan hingga proses pengemasan) selama 24 jam (Senin-Jumat) 

dan 15 jam (Sabtu) yang terbagi menjadi 3 shift. Pada hari Minggu 

dilakukan cleaning di seluruh area pabrik. 
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ABSTRACT 

 

Jelly drink is one of the innovations for beverage products, where gel 

formation result in viscous liquid which is easily sipped due to its high 

water content. PT Triteguh Manunggal Sejati is a jelly drink manufacturing 

pioneer company in Indonesia using “Okky Jelly Drink” as a trademark. 

PT Triteguh Manunggal Sejati is acquired by Garudafood in 1998 and 

currently the products have been distributed to many parts of Indonesia. 

Therefore, it is a recommended internship place that shall give a lot of 

benefits to the students. 

The internship program in PT Triteguh Manunggal Sejati was 

conducted from June 13
th

, 2011 to July 13
th

, 2011. The methods used are 

both of direct and indirect methods. The direct method consists of plant 

observation and interviews with the employees, either formally or not. The 

indirect method comprises data collection and literary reviews. 

PT Triteguh Manunggal Sejati Gunung Putri-Bogor is located in Jalan 

Raya Mercedes Benz Km. 2,6 Rt 03 Rw.04 Desa Cicadas, Kecamatan 

Gunung Putri, Bogor. PT Triteguh Manunggal Sejati is a limited join stock 

company, line and staff organization, that has 505 employees. Raw 

materials used in jelly drink manufacturing are water, sugar, and 

carrageenan. Other materials are acidulant, artificial sweeteners, 

preservatives, food colorants, fruit essence, cloudifier, and nata de coco. 

Production process in PT Triteguh Manunggal Sejati is implementing batch 

system (weighing, cooking jelly drink, and cooking nata de coco) and 

continuous system (after cooking jelly drink until packaging). It operates for 

24 hours (on Monday to Friday), 15 hours (on Saturday) which is divided 

into 3 shifts, and Sunday as a cleaning day in all areas of company. 
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