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ABSTRAK 

 

Jelly snack merupakan makanan ringan yang digemari oleh semua 

kalangan usia. Jelly snack memiliki tekstur kenyal, kenampakan transparan, 

serta memiliki aroma dan rasa buah. PT. Kurnia Wijaya Aneka Industri 

(KWAI) bergerak di bidang industri makanan dan minuman sejak tahun 

1998 dengan jelly snack bermerek “Tiky” sebagai produk utamanya. Hal 

inilah yang menjadikan PT. KWAI sebagai tempat Praktek Kerja Industri 

Pengolahan Pangan (PKIPP) yang dapat memberikan banyak pengalaman 

yang bermanfaat. PT. KWAI terletak di Jalan Tambak Sawah no. 9, Waru-

Sidoarjo, Jawa Timur. PT. KWAI berbentuk Perseroan Terbatas (PT) 

dengan struktur organisasi lini dan staf serta memiliki 170 karyawan. Bahan 

baku, pembantu dan tambahan dalam pengolahan jelly snack adalah air, 

karagenan, gula pasir, pemanis buatan, pengatur keasaman, perisa, pewarna, 

dan pengawet. Proses produksi di PT. KWAI dilakukan secara batch selama 

8 jam kerja (Senin-Jumat) dan 5 jam kerja (Sabtu) per hari. Jenis tata letak 

yang digunakan oleh PT. KWAI adalah process layout. Sanitasi yang 

dilakukan oleh PT. KWAI meliputi sanitasi bahan baku, bahan pembantu, 

mesin dan peralatan, pekerja dan lingkungan produksi. Pengendalian mutu 

yang dilakukan di PT. KWAI meliputi pengendalian mutu bahan, 

pengawasan mutu selama proses dan pengawasan mutu produk akhir. 

Limbah yang dihasilkan oleh PT. KWAI meliputi limbah padat dan cair. 

Limbah padat akan disimpan dalam gudang limbah yang selanjutnya 

dikelola oleh PT. Universal Surabaya sedangkan limbah cair diproses 

dengan menambahkan air sumur kemudian dibuang ke saluran air. 

 

Kata kunci: jelly snack, PT. Kurnia Wijaya Aneka Industri (KWAI) 
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ABSTRACT 

 

Jelly snack is a type of snack which enjoyed by many kinds of 

people. Jelly snack has a chewy texture, transparent appearance, and has the 

aroma and taste of fruit. PT. Kurnia Wijaya Aneka Industri (KWAI) is 

involved in the food and beverage industry since 1998 with "Tiky" brand 

jelly snack as its main product. Therefore, PT. KWAI as a place for Food 

Processing Industry Work Practice (PKIPP) can provide a lot of benefits to 

the students. PT. KWAI is located on Jalan Tambak Sawah no. 9, Waru-

Sidoarjo, East Java. PT. KWAI is a limited liability company with a line 

and staff organizational structure and has 170 employees. Raw materials, 

helping ingredients and additives in the processing of jelly snacks are water, 

carrageenan, granulated sugar, artificial sweeteners, acidity regulators, 

flavorings, dyes, and preservatives. The production process at PT. KWAI is 

carried out in batches for 8 working hours (Monday-Friday) and 5 working 

hours (Saturday) per day. The type of layout used by PT. KWAI is the 

layout process. Sanitation carried out by PT. KWAI includes sanitation of 

raw materials, auxiliary materials, machinery and equipment, workers and 

the production environment. Quality control carried out at PT. KWAI 

includes material quality control, quality control during the process and 

quality control of the final product. Waste produced by PT. KWAI includes 

solid and liquid waste. Solid waste will be stored in the waste warehouse 

and then managed by PT. Universal Surabaya, while liquid waste is 

processed by adding well water and then discharged into a water streams. 
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