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Di bawah bimbingan:
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ABSTRAK

Mie kering merupakan mie yang dikeringkan hingga kadar air
mencapai 8-10% dengan menggunakan udara panas. PT. SUPRAMA,
Sidoarjo merupakan industry pengolahan mie kering yang telah
berpengalaman dalam bisnis mie kering sejak tahun 1972. Perusahaan ini
berlokas di DesaSuko, Jalan Raya Sidoarjo-Wonoayu km-3, Sidoarjo.
Struktur organisasi tertinggi dijabat oleh President Director yang turun
secara linier pada bagian-bagian dibawahnya. PT. SUPRAMA memiliki
hasil produksi utama berupa mie kering dengan merek Burung Dara. Bahan
baku utama berupa tepung terigu, air dan garam karbonat, sedangkan bahan
pembantu yang digunakan selama pengolahan adalah garam Kristal dan
tartrazine Cl 19140. Proses pengolahan mie kering yang dilakukan meliputi
mixing (pencampuran), resting adonan, pengepresan, pemipihan, slitting
(pemotongan), pengukusan, cutting (pemotongan), dan pengeringan.
Pengemas yang digunakan adalah plastik PP (propilen). Pengendalian mutu
dimulai dari penerimaan bahan baku, proses produksi hingga produk jadi.

Katakunci: PT. Suprama, tepung terigu, pengolahan mie kering.



Raissa Bianda(NRP. 6103010106), Nadya (NRP. 6103010107), Y ohanes
Alfian Hardianto (NRP.6103010113). Dried Noodle Treatment Process at
PT. Surya Pratista Hutama (SUPRAM A).Sidoarjo.

Advisory Committee:

Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes.

Abstract

Dried noodle is akind of noodle that is drained with hot air until
water content reaches 8-10%. PT. Suprama, Sidoarjo is a dried noodle
industry that has been experiencing in dried noodle production since
1972. This company is located at Suko village, Raya Sidoarjo-
Wonoayustreet Km-3, Siodarjo. The highest position in the
organizationof PT. Suprama s held by President Director that continuous
linier staff. Main product of PT. Suprama is dried noodle “BurungDara’.
First raw materials are whest flour, water and carbonate salt; meanwhile
the other raw materials are crystal salt and tartazine CL 19140.The
treatment process of dried noodle includes mixing, dough resting, dough
feeder, Roller press, dlitting, steaming, cutting and draining.packaging
that has been use is Polypropylene plastic. Quality control is started from

raw materials, Production process until end product.

Key words: PT. Suprama, Wheat flour, Dried noodle processing
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