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ABSTRAK

UD Halim Makmur Sentosa merupakan perusahaan yang bergerak di
bidang bakery. Produk utama yang diproduksi berupa roti dan donat yang
menggunakan campuran ubi jalar varietas Ase Putih sebagai bahan bakunya.
Roti merupakan produk yang berbahan baku tepung terigu, air, garam, dan
ragi yang dibuat melalui tahap pencampuran bahan, penimbangan,
pemotongan, rounding, tabling, proofing, pemanggangan, pendinginan,
pemberian topping, sortasi, serta pengemasan. Donat merupakan produk
yang serupa dengan roti, namun bukan melalui tahap pemanggangan,
melainkan penggorengan dengan ciri khas berbentuk bulat dan terdapat
lubang di tengahnya. Produk yang telah dikemas akan didistribusikan,
maupun dijual di outlet UD Halim Makmur Sentosa yang bernama HW
Bakery. Perusahaan telah memiliki total lima outlet di lima kota yang
berbeda dan tiga diantaranya juga merupakan tempat untuk produksi. Outlet
dan tempat produksi utama yang dibahas dalam tulisan ini terletak di
Pasuruan, Jawa Timur. Lokasi yang strategis mendukung berkembangnya
UD Halim Makmur Sentosa di tengah persaingan pasar. UD Halim Makmur
Sentosa memiliki 38 karyawan di Kota Pasuruan dan menggunakan struktur
organisasi garis. UD Halim Makmur Sentosa melakukan pengendalian mutu,
mulai dari bahan baku, proses produksi, hingga produk akhir. Sanitasi bahan
yang digunakan, lingkungan kerja, maupun pekerja juga dilakukan untuk
menghasilkan produk yang berkualitas dan aman untuk dikonsumsi.
Pengolahan limbah yang dilakukan UD Halim Makmur Sentosa dibedakan
menjadi pengolahan limbah cair dan padat. Limbah cair akan melalui grease
trap sebelum masuk ke septic tank. Limbah padat dibedakan menjadi sampah
organik dan anorganik lalu akan diangkut oleh petugas kebersihan ke Tempat
Pembuangan Akhir (TPA).

Kata kunci: UD Halim Makmur Sentosa, HW Bakery, Roti Ubi, Donat



Angelina Cicilia (6103018018), Eglatis Naftalia (6103018021), dan Sherina
Juanetta (6103018135). Manufacturing of Bread and Donut in UD Halim
Makmur Sentosa Pasuruan.

Advisor:

Netty Kusumawati, S.TP, M.Si.

ABSTRACT

UD Halim Makmur Sentosa is a company engaged in the bakery
sector. The main products produced are bread and donuts that use a mixture
of sweet potato varieties of Ase Putih as the raw material. Bread is a product
made from wheat flour, water, salt, and yeast, made by mixing ingredients,
weighing, cutting, rounding, tabling, proofing, baking, cooling, topping,
sorting, and packaging. Donuts are similar to bread without a baking stage,
but frying. Donuts also have a round shape and a hole in the middle. Packaged
products will be distributed or sold at the UD Halim Makmur Sentosa outlet
called HW Bakery. The company already has five outlets in five different
cities and three of them are also places for production. The main outlet and
production sites discussed in this paper located in Pasuruan, East Java. The
strategic location supports the development of UD Halim Makmur Sentosa
during market competition. UD Halim Makmur Sentosa has 38 employees in
Pasuruan City and uses a line organization structure. UD Halim Makmur
Sentosa performs quality control, from raw materials, processing, until the
final product. Sanitation of the materials used, the work environment, and
workers also held to produce good quality and safe products for consumption.
Waste treatment carried out by UD Halim Makmur Sentosa is divided into
liquid and solid waste treatment. Liquid waste will go through the grease trap
before entering the septic tank. Solid waste is divided into organic and
inorganic waste and will be transported by cleaners to the Final Disposal Site
(TPA).

Kata kunci: UD Halim Makmur Sentosa, HW Bakery, Sweet Potato Bread,
Donuts
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