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Vonny Indra Sutejo (6103009071), Anthony Wibisono Lugito
(6103009075), Yosephine Renita (6103009081). “Proses Pengolahan
Mie Kering di PT. Surya Pratista Hutama Sidoarjo — Jawa Timur?.
Di bawah bimbingan: Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Mie merupakan salah satu jenis makanan yang dapat menjadi
makanan pendamping nasi. Produk ini mudah diterima oleh masyarakat
Indonesia karena dapat digunakan sebagai variasi lauk, selain sayur, ikan,
daging, dan sebagainya. Dewasa ini pola konsumsi masyarakat Indonesia
untuk memilih makanan berubah kearah produk makanan yang disajikan
secara praktis, tetapi tetap beragam. Hal tersebut mengakibatkan dampak
yang positif terhadap industri makanan instan, seperti produk mie kering.

PT. Surya Pratista Hutama (PT. SUPRAMA) merupakan
perusahaan yang bergerak dalam bidang pangan yang memproduksi mie
kering. Produk mie kering dari PT. Surya Pratista Hutama dikenal di
berbagai kalangan masyarakat karena distribusinya yang merata di
wilayah Indonesia dan diekspor ke beberapa negara di dunia. Hal inilah
yang menjadikan PT. SUPRAMA dipilih sebagai tempat Praktek Kerja
Industri  Pengolahan Pangan (PKIPP) vyang dapat memberikan
pengalaman serta pengetahuan yang bermanfaat. Maka dari itu segala hal
yang berkaitan dengan produk mie kering PT. SUPRAMA dituliskan
dalam laporan praktek kerja industri pengolahan pangan ini.

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di PT.
SUPRAMA ini dilaksanakan pada tanggal 23 Desember 2011 sampai
dengan 14 Januari 2012. PT. SUPRAMA Jalan Raya Sidoarjo — Wonoayu
Km 3, Desa Suko, Sidoarjo, Jawa Timur. Proses produksi mie Kkering
berlangsung selama 24 jam yang terbagi menjadi tiga shift.

Kata kunci: Mie kering, PT. Surya Pratista Hutama (PT. SUPRAMA)



Vonny Indra Sutejo (6103009071), Anthony Wibisono Lugito
(6103009075), Yosephine Renita (6103009081). Dried Noodle
Processing in PT. Surya Pratista Hutama, Sidoarjo-East Java.
Advisory Committee: Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

Noodle is one type of food that can be complementary foods.
The product is readily accepted by Indonesian people as supplementary
food, in addition to vegetables, fish, meat, and so forth. The pattern of
food consumption of Indonesian people has changed to varieties of food
which can be easier to prepare. This tendency has positive impact on
noodle manufactory.

PT. Surya Pratista Hutama (PT. SUPRAMA) is a dry noodle
manufacture with 36.000 ton/year capacity. The products distributed to
around of Indonesia and it also exported to several countries.

Food Processing Industry Practice (PKIPP was held on
December 23, 2011 until January 14, 2012 ) at PT. SUPRAMA, Jalan
Raya Sidoarjo-Wonoayu Km 3, Desa Suko, Sidoarjo-East Java.

Key words: Dry noodle, PT. Surya Pratista Hutama (PT. SUPRAMA)
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