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Angelica Andriani (6103021027), Virgiawan Abelius S. 

(6103021038), Alexander Jeconia P. A. (6103021048). Proses 

Pembuatan Mi Basah di Central Kitchen PT. Wizzmie Boga 

Abadi Juanda-Sidoarjo 

Pembimbing: Rachel Meiliawati Yoshari, S.TP., M.Si. 

 

ABSTRAK 

Central Kitchen PT. Wizzmie Boga Abadi merupakan tempat 

produksi mi basah untuk outlet Wizzmie. Central Kitchen yang 

berlokasi di Jl. Raya Bypass Juanda No. 57, Dukuh, Sedati Agung, 

Kecamatan. Gedangan, Kabupaten Sidoarjo, Jawa Timur, 61253. 

Lokasi Central Kitchen PT. Wizzmie Boga Abadi berada di pinggir 

jalan raya yang strategis sehingga memudahkan proses penerimaan 

dan pengiriman barang. Bahan baku pembuatan mi basah meliputi, air, 

telur, garam, bahan pengenyal, dan tepung. Kapasitas produksi per 

harinya adalah 4.000 kg tepung. Jam kerja para karyawan terbagi 

dalam dua shift per harinya. Pembuatan mi basah dimulai dari 

penimbangan dan pencampuran bahan, pemipihan dan pemotongan 

adonan, penggulungan dan pengemasan. Mi basah pembekuan cepat 

dengan air blast dan penyimpanan pada cold storage. Central Kitchen 

PT. Wizzmie Boga Abadi menggunakan tata letak product layout. 

Kemasan yang digunakan menggunakan dua macam, yaitu plastik PE 

dengan dan karton seal. Ketebalan plastik yang digunakan adalah 7 

mm dengan ukuran 34 x 23 cm. Kemasan karton seal yang berfungsi 

sebagai kemasan sekunder memiliki ukuran sebesar 340 x 250 x 310 

mm. Terdapat beberapa bahaya fisik, kimia, dan biologi yang 

mungkin ditimbulkan selama proses produksi. Pada Central Kitchen 

PT. Wizzmie Boga Abadi, terdapat beberapa saran dan evaluasi terkait 

jaminan mutu dan kualitas pada area penggudangan bahan baku, area 

pabrik, dan area produksi. Salah satu diversifikasi produk mi yang 

dapat dilakukan adalah mi gluten free berbahan tepung mocaf. 

 

Kata kunci: Central Kitchen PT. Wizzmie Boga Abadi, pengolahan mi  

nnnnnnnnn basah 
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Angelica Andriani (6103021027), Virgiawan Abelius S. 

(6103021038), Alexander Jeconia P. A. (6103021048). Wet Noodles 

Processing in Central Kitchen PT. Wizzmie Boga Abadi Juanda-

Sidoarjo 

Supervisor: Rachel Meiliawati Yoshari, S.TP., M.Si. 

 

 

ABSTRACT 

Central Kitchen PT. Wizzmie Boga Abadi is a wet noodle 

production site for Wizzmie outlets. Central Kitchen is located on Jl. 

Raya Bypass Juanda No. 57, Dukuh, Sedati Agung, District. 

Gedangan, Sidoarjo Regency, East Java, 61253. Location of Central 

Kitchen PT. Wizzmie Boga Abadi is located on a strategic main road, 

making the process of receiving and sending goods easier. The raw 

materials for making wet noodles include water, eggs, salt, chewing 

agents and flour. Production capacity per day is 4,000 kg of flour. 

Working hours are divided into two shifts per day. Wet noodles 

processing starts from weighing and mixing the ingredients, flattening 

and cutting the dough, rolling and packed. Wet noodles then quick 

frozed with air blast and stored in cold storage. Central Kitchen PT. 

Wizzmie Boga Abadi uses a product layout. Two types of packaging 

are used, namely PE plastic with seal and cardboard. The thickness of 

the plastic used is 7 mm with dimensions of 34 x 23 cm. The sealed 

carton packaging which functions as secondary packaging has a size 

of 340 x 250 x 310 mm. There are several physical, chemical and 

biological hazards that may arise during the production process. At 

Central Kitchen PT. Wizzmie Boga Abadi, there are several 

suggestions and evaluations regarding quality assurance and quality 

in the raw material warehouse area, factory area and production area. 

One diversification of noodle products that can be done is gluten free 

noodles made from mocaf flour. 

Keywords: Central Kitchen PT. Wizzmie Boga Abadi, wet noodle 

processing 
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