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ABSTRAK

Produk ini sudah banyak diminati oleh masyarakat karena
kemudahan penyajian, bentuknya yang menarik dengan varian rasa
beragam, mengenyangkan, dan harga yang terjangkau. PT. Bocuan Gapapa
adalah salah satu perusahaan yang bergerak di bidang bakery. Konsep yang
diberikan PT. Bocuan Gapapa berbeda dengan perusahaan bakery lainnya.
PT. Bocuan Gapapa menawarkan produk yang berkualitas dengan harga
yang terjangkau dan dengan menggunakan konsep cafe. Pada tahun 2011,
PT. Bocuan Gapapa mulai berdiri di daerah Sunter, Jakarta kemudian
memasarkan hingga ke Surabaya dengan cafe yang terletak di Spazio dan
outlet yang berada di D’Cost (perusahaan PT. Pendekar Bodoh). Struktur
organisasi PT. Bocuan Gapapa menggunakan organisasi lini dan staf. PT.
Bocuan Gapapa menyimpan bahan baku dalam satu ruangan dengan
pendingin ruangan. Kebersihan ruang penyimpanan dan ruang produksi
diperiksa dan dicek secara rutin. Bahan baku PT. Bocuan Gapapa dilakukan
pengecekan secara fisik. Pengendalian mutu dilakukan secara berkala yaitu
dari penerimaan bahan baku , proses produksi, hingga produk jadi. Limbah
yang ada di PT. Bocuan Gapapa berupa limbah cair dan limbah padat.

Kata Kunci : Roti, Proses, Pengolahan, cafe
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ABSTRACT

Bread is one of food product that have been consumed by many
people in Indonesia. This product generally is easy to be consumed because
of the attractive appearance, various flavors and affordable price. PT.
Bocuan Gapapa is a bakery industry which has different concept with others
bakery industry. This company offers quality products in a cafe style. PT.
Bocuan Gapapa is established in 2011 in Sunter, Jakarta. Their business
then expands to Surabaya by opening a cafe which is located at Spazio and
near D’Cost. The sturcture organization of this company is line and staff
organization. PT. Bocuan Gapapa keeping their ingredients in a cool room.
The cleanliness of the storage room and production room are checked
routinely. All the ingredients will also be examined phisycally. Roti
merupakan salah produk olahan pangan yang sudah banyak beredar di
kalangan masyarakat khususnya di Indonesia. Quality control are applied
start from ingredients recieving, during production process until become
good end products. The sewage in this industry are liquid and solid sewage.

Key Word: Bread, Processing, cafe



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas segala berkat,
rahmat, dan kasih-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan makalah
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Laporan Praktek
Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. Bocuan Gapapa, Spazio,
Surabaya”. Penyusunan laporan ini merupakan salah satu syarat untuk
menyelesaikan pendidikan program pendidikan Strata-1 (S-1) Program
Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik
Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada:

1. Dr. rer.nat. Ign Radix Astadi P.J., S.TP., MP. selaku dosen pembimbing
yang berkenan membimbing penulisan hingga terselesaikannya Makalah
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini.

2. Maria Felisitas, staff dan jajaranya sebagai pendamping selama Praktek
Kerja Industri Pengolahan Pangan yang telah menyediakan waktu untuk
membimbing penulis.

3. Orang tua, saudara, teman-teman, dan seluruh pihak yang telah banyak
membantu, mendukung, dan memberi semangat pada penulis sehingga
makalah ini tersusun dengan baik.

Penulis telah berusaha menyelesaikan makalah ini sebaik mungkin, namun
penulis menyadari bahwa Makalah Praktek Kerja Industri Pengolahan
Pangan ini masih jauh dari sempurna, karena itu penulis mengharapkan
kritik dan saran dari pembaca. Akhir kata, semoga makalah ini dapat
bermanfaat dan menambah wawasan bagi para pembaca.

Surabaya, Januari 2017



Penulis

DAFTAR ISI
Halaman
ABSTRAK ...ttt sttt i
ABSTRACT ottt ettt st bbb e sbenre e ii
KATA PENGANTAR ..ottt iii
DAFTAR IS oottt iv
DAFTAR GAMBAR.......cootiicsee e vii
DAFTAR TABEL ..c.ooviiictcec sttt viii
BAB |. PENDAHULUAN........coeiiitieitietne et 1
1.1, Latar Belakang .......ccoovoveveiieeieece e 1
1.2. Tujuan Pelaksanaan ..........cccccceviveveiieesiesie e 2
1.3. Metode Pelaksanaan ..........ccocovverieenenc s 2
1.4. Waktu dan tanggal pelaksanaan ..........c.ccccoeevvevivniesinnnnn, 2
BAB II. TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN ......ccooeitriieineniee e 3
2.1. Riwayat Perusahaan...........occocvreiiineneineneisescseeens 3
2.2. Lokasi dan Tata — tata Letak ........cccoeevevrvvreneiieieiesenens 4
2.2.1.1.0Kasi PabriK .......cccooovvviiiieeieene e 4
2.2.2.Tata Letak Pabrik .......ccccooveieiei e 5
2.3. Daerah Pemasaran dan Distribusi ........cc.ccoceeveiiienennnenne 8
BAB IIl. STRUKTUR ORGANISASI PERUSAHAAN .......cccccevviennn. 10
3.1, Struktur OrganiSasi ........cccceevvereeieerieeiesie e see s sre e 10
3.2. Deskripsi Tugas dan Wewenang Karyawan ............c......... 12
3.3. Ketenagakerjaan ... 14
3.3.1. PengupPanan .........ccoceviiiiieiieee e 14
3.3.1.2. Upah POKOK ......coeiiiiriiiiiieeineee s 14
3.3.1.2. Upah TuNjangan ........ccccocecerereinennineneeseseeesee s 15
3.3.1.3. Upah LeMDBUF ..o 15
3.3.2. Hari dan Jam Kerja .......cccooviriniininsinene s 16
BAB IV. BAHAN BAKU DAN BAHAN PEMBANTU ........cccccovvuenin. 17
4.1. Macam — macam Bahan Baku dan Bahan Pembantu ........ 17
4.2. Bahan Baku ROt ........cccooiiiiiiiiiec e 18



4.2.1. TepuNG TEMGU .ecuvvveeiiirieieiisieie e e 18

Halaman
A.2.2. A oo 19
4.2.3.YEBSE vt 20
4,24, GUIA .o 22
4.2.5. SNOIENING .oovveieieie et 22
B.2.6. SUSU ...oevieeiiireiee st 23
4.2.7. GArAM .o 24
4.2.8. TEIUN oo 24
4.2.9. Bread IMProVer ... 25
4.2.10. MinYaK GOIENQ.....ccueiruiiriirieieinienieise e 26
4.3. Bahan Flavouring dan ISian ..........cccoevnneniinennciens 26
BAB V. PROSES PENGOLAHAN ..ot 30
5.1. PENIMDANGAN ....oviviiiiiicee s 31
5.2. Pencampuran dan Pengadukan .............cccoccevvvvienineinennnnn, 32
5.3 FI0OK TIME ...t 32
5.4. Pembagian dan Pembulatan..............ccccccvivviniieniveseceenn, 33
5.5. Penyimpanan dalam Airblast dan Freezer............c.cccocu...... 33
5.6. TRAWING ....ccvviiiiiiece e 33
5.7.PANNING ...oooviiie et 34
5.8, FEIMENTAST ...cvvivieiiiiiiieece s 34
5.9. Filling dan Make Up.......cccooevviiininiineeescses 34
5.10. BAKING.....eiveeiiiiiiiiiiieeeee s 34
5.11. Pengeluaran dari LOYang..........ccoeevrervinenninieniscnenenns 35
5.12. PendiNgiNan ..........ccoviiiiniiiiieecseee s 36
5.13. Proses PENGEMASAN..........ccoveieieeriereresre st 36
BAB VI. PENGEMASAN DAN PENYIMPANAN ......cccconinniinenns 37
6.1. Bahan Pengemas dan Metode Pengemasan ...............cc...... 37
6.2. Alat dan Metode Penyimpanan...........ccccoceverineeienienenienn 41
BAB VII. SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN ....ccccocenniniennn 43
7.1.Spesifikasi MESIN ...t 43
0 0 O T S 43
7.1.2. DOUGh MOUIET ..ot 44
7.1.3. Sheeter DOUGN .....c.ooveiiiriiiereece s 45
7.1.4. DOUGh DIVIAET ....cviiiiiiiiiiiciieec s 46



A T 2 010 (=] SRR 47

716, AITDIAST ..o 48
7.1.7. OVEN SINMAY ...ecvieiiiieiiieieie e 49
T.0.8. OVEN ..ot 50
7.2. Macam, Jumlah, dan Spesifikasi Peralatan......................... 51
7.2.1. Timbangan Digital...........ccoceovriiiiiniiiineceses 51
T.2.2. PISAU .ottt 52
7.2.3. Baskom Stainless Steel ... 52
T 2.4, LOYANG ....tiiiiiiiiie ettt sttt 53
7.2.5. Wadah PIastiK..........cooeiriiiiiiiieecseesesse s 53
7.2.6. CONLAINET BOX...ouviiiieiieieiieeiee e 53
T2.7. TEAY ettt 54
BAB VI SUMBER DAY A ..ottt 55
8.1.Macam dan Daya yang Digunakan ...........cccoceevervinennnne 55
BAB IX. SANITASI PABRIK ....coiiiiiiiisiecese e 57
9.1. Sanitasi Pabrik..........ccoeiiiiiiiiiiee e 57
9.2. Sanitasi Peralatan ..o 58
0.3, SANILAST AN ... e 58
9.4. Sanitasi PEKerja .........cocoiiiieiiieee e 58
BAB X. PENGAWASAN MUTU....c.coiiiiiiiriieieiee e 59
BAB X1 LIMBAH ......cooiitiiccee et 62
11.1. Limbah Padat.........ccoeveieiriiseeieerese e 62
11.2. Limbah Cail.....cccoveieieeie e 63
BAB XII. TUGAS KHUSUS ..ot 64
12.1. Pengolahan Produk Sisa di PT. Bocuan Gapapa .............. 64
12.2. Strategi Pemasaran PT. Bocuan Gapapa ...........ccccceevvennen. 66
12.3. Sistem Penyediaan Bahan Baku Produksi Roti Tawar ..... 68
BAB XIlI. KESIMPULAN DAN SARAN .....cccooitiiiiineise e 72
DAFTAR PUSTAKA ...ttt 73

Vi



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 2.1. Peta Lokasi PT. Bocuan Gapapa, Spazio - Surabaya........... 4

Gambar 2.2. Tata Letak Pabrik D’Stupid Baker Surabaya Lantai 1........ 7

Gambar 2.3. Tata Letak Pabrik D’Stupid Baker Surabaya Lantai 2........ 8

Gambar 3.1. Struktur Organisasi PT. Bocuan Gapapa ........c..ccccceververnens 12
Gambar 4.1. Reaksi Fermentasi Gula ...........cccooeveriniiiniiieccsees 21
Gambar 5.1. Diagram Alir Prmbuatan Roti Tawar ..........ccoceeereriernninns 30
Gambar 5.2. Diagram Alir Pembuatan Roti Manis ..........ccccceeeveniennnnns 31
GaMDBAr 7.1, IMIXEE ..viieeieieecieee ettt nee 44
Gambar 7.2. Dough MoUIdEr .........ccooeiiiniiiie e 45
Gambar 7.3. Sheeter DOUGN ......cceoiviiice e 46
Gambar 7.4. Dough DIVIAEE ......ccovveiiie e 47
Gambar 7.5. ProOfer ... 48
Gambar 7.6. AIrDIASE..........coooiiii e 49
Gambar 7.7. OVEN SINMAQY ...c.ooeieiierieereee e 50
Gambar 7.8. MiXer AGONAN ..........cccvviriieiieeeee e 51
Gambar 7.9. Timbangan Digital ............ccocooeiiiniiineieee e 52
Gambar 7.10. Stainless Steel Knife Set ... 52
Gambar 7.11. Stainless Steel MixingBowl ............ccccoovveviiie i 53
Gambar 7.12. Loyang Stainless Steel .........ccoovveiiiiniiiniieeeieneie s 53
Gambar 7.13. Plastic Container BOX ..........ccoveeieieneniienineeieiesene s 54
Gambar 7.14. Stainless Steel Tray .......cccveveiereneineneee e 54
Gambar 12.1. Proses Pembuatan Tepung Panir.........c.ccooveveinennieniennnn 65
Gambar 12.2. Lokasi cafe D’Stupid Baker, Spazio, Surabaya ................ 67
Gambar 12.3. Proses Pembuatan Roti Tawar PT. Bocuan Gapapa.......... 69

vii



DAFTAR TABEL
Halaman

Tabel 8.1. Daya, Jenis serta jumlah Mesin di PT. Bocuan Gapapa ........ 56
Tabel 12.1. Pengadaan Bahan Baku Roti Tawar di PT. Bocuan Gapapa. 70

viii



