
PROSES PENGOLAHAN ROTI TAWAR DAN 

ROTI MANIS DI RAMAYANA BAKERY  

SURABAYA 
 

 

LAPORAN PRAKTEK KERJA  

INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

OLEH: 

JOHANNA WIBISONO    (6103013049) 

KRISTIN NATALIA     (6103013050) 

NERISSA ARVIANA TRISTANTO (6103013130) 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2016 

 



i 

 

Johanna Wibisono (6103013049), Kristin Natalia (6103013050), dan 

Nerissa Arviana Tristanto (6103013130). Proses Pengolahan Roti Tawar 

dan Roti Manis di Ramayana Bakery Surabaya.  

Di bawah bimbingan: Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP,. MP.    

 

ABSTRAK 

Salah satu industri yang bergerak di bidang bakery di Indonesia 

adalah Ramayana Bakery. Pabrik roti yang berlokasi di kota Surabaya ini 

memproduksi dua jenis produk, yaitu roti tawar dan roti manis. Produk roti 

yang diproduksi oleh Ramayana Bakery telah dipasarkan hingga luar Pulau 

Jawa, seperti Kalimantan, Bali, Sumba, dan Bima. Jumlah karyawan 

Ramayana Bakery saat ini mencapai 100 orang. Pemasaran produk 

Ramayana Bakery dilakukan oleh pengedar internal dan eksternal. Struktur 

organisasi yang diterapkan oleh Ramayana Bakery ialah organisasi lini dan 

staff dengan wewenang berada pada pimpinan ke unit organisasi di 

bawahnya. Proses produksi roti di Ramayana Bakery menggunakan sistem 

batch dengan metode straight dough dan sponge dough. Penerapan sanitasi 

yang dilakukan oleh Ramayana Bakery meliputi sanitasi bahan, peralatan, 

lingkungan produksi dan ruang pengolahan, pekerja, serta ruang stok dan 

gudang. Penerapan sanitasi dilakukan untuk menghasilkan produk dengan 

kualitas yang baik dan mencegah kontaminasi pada produk akhir. 

Pengendalian mutu yang diterapkan oleh Ramayana Bakery pada bahan 

baku, bahan pembantu, dan proses produksi bertujuan untuk mengontrol 

proses produksi sehingga menghasilkan produk dengan kualitas yang baik. 

Limbah cair pada Ramayana Bakery tidak diolah lebih lanjut sedangkan 

limbah padat dapat dimanfaatkan untuk dijual. Praktek Kerja Industri 

Pengolahan Pangan yang dilaksanakan di Ramayana Bakery Surabaya ini 

dapat menambah pengalaman dan pengetahuan meliputi hardskill dan 

softskill bagi mahasiswa.   
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ABSTRACT 

Ramayana Bakery is one of factory that engaged in Indonesia’s bakery 

industry. This bread factory which located in Surabaya city produce two 

types of products, namely white bread and sweet bread. Ramayana bakery 

products has been marketed to outside of Java such as Kalimantan, Bali, 

Sumba, and Bima. While its total workers now reached to 100. Ramayana 

Bakery product marketing implemented by internal and external dealers. 

The organization structure applied by Ramayana Bakery is the line and staff 

organization where powers are in their leader to organizational units below 

it. The bread production process in Ramayana Bakery is a batch system 

using straight dough and sponge dough method. Implementation of 

sanitation conducted by Ramayana Bakery consist of sanitary materials, 

equipment, environment, production and processing space, employees, and 

the stockroom and warehouse. The implementation of sanitary aspects aims 

to produce a good quality product and preventing contamination of the final 

product. The quality control which implemented by the Ramayana Bakery 

on raw materials, auxiliary materials, and production processes intended to 

control the production process in order to produce products with good 

quality. Liquid waste at Ramayana Bakery unprocessed while the solid 

waste can be used for sale. Food Processing Industry Work Practices held in 

Ramayana Bakery Surabaya is contributing to students experience and 

knowledge including hard skills and soft skills.  
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