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Driyorejo Gresik.

Di bawah bimbingan:

Maria Matoetina Suprijono, SP.,MSi.

ABSTRAK

Pada saat ini perkembangan jaman telah mengubah cara hidup dan
perilaku manusia. Roti banyak beredar di pasaran dan banyak dinikmati
karena roti memiliki bermacam-macam rasa dan mempunyai masa simpan
yang cukup lama. Oleh karena itu permintaan pasar akan roti semakin
meningkat dan banyak didirikan perusahaan roti. Salah satu perusahaan
tersebut adalah Himalaya Bakery yang berlokasi di JL. Cangkir KM 22,
Driyorejo Gresik. Himalaya Bakery merupakan milik perseorangan yang
bergerak di bidang industri makanan (roti) dan berdiri pada tahun 1992.
Struktur organisasi di Himalaya Bakery adalah struktur lini. Bahan-bahan
yang dipakai dalam pembuatan roti dibedakan menjadi dua yaitu bahan
baku dan bahan pembantu. Himalaya Bakery dalam memproduksi roti
menggunakan sistem kontinyu. Bahan pengemas yang digunakan Himalaya
Bakery adalah polipropilen (PP) dan (Oriented Polypropylene) OPP.
Himalaya Bakery menggunakan beberapa alat dan mesin untuk membantu
proses produksi. Daya yang diperlukan untuk proses produksi roti berasal
dari daya manusia dan daya listrik (PLN dan generator). Selama proses
produksi berlangsung, sanitasi dari pekerja, bahan pembantu, bahan baku,
ruang pengolahan dan limbah harus tetap terjaga kebersihannya.
Pengawasan mutu sangat penting dalam rangkaian proses produksi karena
menyangkut tingkat penerimaan konsumen terhadap hasil produk dari
proses tersebut.

Kata kunci: Roti, Perusahaan perseorangan, Struktur lini, Himalaya bakery
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Diana (6103007027). Baking Process In Himalaya Bakery - Driyorejo
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Advisory Committee:

Maria Matoetina Suprijono, SP., Msi.

ABSTRACT

At this time development of the era has changed the way of life
and human behavior. Bread of many in the market and enjoy for a variety of
bread flavors and have a long shelf life. Therefore the market demand for
bread is increasing and many established companies bread. One such
company is Himalaya Bakery located in Cangkir KM 22 street, Driyorejo
Gresik. Himalaya Bakery is owned by an individual engaged in the food
industry (bread) and stand in 1992. The organizational structure of the
Himalaya Bakery is a line structure. The materials used in making bread can
be divided into two, namely raw materials and auxiliary materials.
Himalaya Bakery in producing bread using a continuous system. Packaging
materials used Himalaya Bakery is polypropylene (PP) and (Oriented
Polypropylene) OPP. Himalaya Bakery using tools and machines to help the
production process. Power required for the production of bread comes from
human resources and electric power (PLN and generators). During the
production process, from sanitation workers, auxiliary materials, raw
materials, processing chamber and the waste must be keep clean. Quality
control is very important in the production process because it involves a
series of levels of consumer acceptance of products results from the process.

Keywords: Bread, Private company, Line structure, Himalaya bakery
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