PROSES PENGOLAHAN TEPUNG TERIGU
DI PT. INDOFOOD SUKSES MAKMUR TBK.
BOGASARI FLOUR MILLS SURABAYA

LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI
PENGOLAHAN PANGAN

OLEH:
MONICA MARTINA (6103015024)
YASHINTA WISNATA  (6103015047)
THERESIA IRENE (6103015058)

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2018



PROSES PENGOLAHAN TEPUNG TERIGU
DI PT. INDOFOOD SUKSES MAKMUR TBK.
BOGASARI FLOUR MILLS SURABAYA

LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI
PENGOLAHAN PANGAN

Diajukan kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperolah Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
MONICA MARTINA  (6103015024)
YASHINTA WISNATA (6103015047)
THERESIA IRENE  (6103015058)

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2018



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, saya sebagai mahasiswa

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama: Monica Martina, Yashinta Wisnata, Theresia Irene

NRP: 6103015024, 6103015047, dan 6103015058

Menyetujui laporan Praktck Kerja Industri Pengolahan Pangan kami:

Judul:
Proses pengolahan Tepung Terigu di PT. Indofood Sukses Makmur
Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya

untuk dipublikasikan/dilampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya)
untuk kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-Undang Hak
Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini saya buat

dengan sebenarnya.

Surabaya, 3 Agustus 2018
Yang menyatakan,

pos

Monica Martina Yashinta Wisnata Theresia Irene



LEMBAR PENGESAHAN

Makalah Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses
Pengolahan Tepung Terigu di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk.
Bogasari Flour Mills Surabaya™ yang diajukan oleh Monica Martina
(6103015024), Yashinta Wisnata (603015047), Theresia Irene
(6103015058), telah diujikan pada tanggal 26 Juli 2018 dan dinyatakan
lulus oleh Tim Penguji.

Ketua Penguji,

Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS
Tanggal:

Mengetahui,

SIn

E

NIVER

\
a2 Y




LEMBAR PERSETUJUAN

Makalah Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses
Pengolahan Tepung Terigu di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk.
Bogasari Flour Mills Surabaya” yang diajukan oleh Monica Martina
(6103015024),  Yashinta Wisnata (603015047), Theresia Irene
(6103015058), telah diujikan dan disetujui oleh Dosen pembimbing.

PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Dosen Pembimbing

Pembimbing Lapangan

[ d -

ﬂ\l \H“L [ /ZWL
) i

Arif Wahvudi Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS

Tanggal: Tangga"_ o 1 A‘S&Mt\-w-— 10\8



LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam Praktek Kerja Industri
Pengolahan Pangan kami yang berjudul:

“proses Pengolahan Tepung Terigu di PT. Indofood Sukses Makmur
Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya”

adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi
dan sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau pendapat
yang pernah ditulis akan diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara
nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar
pustaka.

Apabila karya kami tersebut merupakan plagiarisme, maka kami bersedia
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan dan atau pencabutan gelar
sesuai dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 tahun 2003 tentang
Sistem Pendidikan Nasional pasal 25 ayat 2 dan Peraturan akademik

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 tahun
2009)

Monica Martina



Monica Martina (6103015024), Yashinta Wisnata (6103015047), Theresia
Irene (6103015058). Proses Pengolahan Terigu di PT. Indofood Sukses
Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya.
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ABSTRAK

PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya
merupakan perusahaan yang mengolah biji gandum menjadi tepung terigu.
Perusahaan ini telah beroperasi sejak tahun 1972 dan hingga tahun 2018 telah
memiliki delapan unit penggilingan dengan kapasitas total 5.900 ton/hari.
Gandum yang diperoleh berasal dari berbagai negara seperti Amerika Serikat,
Kanada, Australia, Ukraina, Cina, dan India yang dikirim dengan kapal milik
Bogasari yang kemudian dilakukan proses pembersihan gandum untuk
dipisahkan dari material lain selain gandum. Proses pembersihan dilakukan
secara berulang untuk menjamin mutu dari tepung yang akan dihasilkan.
Proses penggilingan dan pengayakkan gandum dilakukan hingga gandum
mencapai ukuran 116 pm - 180 pm. Kemudian dilakukan pengemasan tepung
yang terbagi menjadi kemasan 25 kg, consumer pack 1 kg dan 500 gram,
mixed flour, serta pengiriman terigu secara curah dengan menggunakan truk.
PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills menghasilkan
bermacam-macam jenis terigu untuk memenuhi kebutuhan konsumen seperti
terigu berprotein tinggi (Cakra Kembar), terigu berprotein sedang (Segitiga
Biru) dan terigu berprotein rendah (Kunci Biru). Selain itu, perusahaan ini
juga memproduksi tepung khusus dengan penambahan bahan tertentu sesuai
dengan permintaan konsumen dan menjual hasil samping penggilingan
gandum berupa bran, pollard, industrial flour, germ, dan pellet, yang
dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan tepung industri non-pangan.

Kata kunci : PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills,
gandum, tepung terigu, proses pengolahan, produk samping.



Monica Martina (6103015024), Yashinta Wisnata (6103015047), Theresia
Irene (6103015058). Wheat Flour Processing at PT. Indofood Sukses
Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya.

Advisory commitee: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS

ABSTRACT

PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya is a company of wheat
milling processing to produce wheat flour. The company has been in
operation since 1972 and until 2018 has eight units of wheat milling with a
total capacity of 5,900 tons / day. Wheat from various countries such as USA,
Canada, Australia, Ukraine, China, and India are sent by Bogasari's vessel
then carried out the process of cleaning the grain to be separated from the
other material beside wheat. The cleaning process has done in many
replication to ensure the quality of the flour. Grinding and sifting process has
done until the wheat reached the size of 116 pm -180 pm. Then the packaging
of flour is divided into 25 kg packaging, consumer pack of 1 kg and 500
grams, mixed flour, and bulk flour delivered by truck. PT. Indofood Sukses
Makmur Thk. Bogasari Flour Mills produced a wide variety of wheat flour to
meet consumer needs such as high protein flour (Cakra Kembar), medium
protein flour (Segitiga Biru) and low protein flour (Kunci Biru). In addition,
the company also produced specialized flour with the addition of certain
ingredients according to customer’s request and sold bran, pollard, industrial
flour, germ, and pellet grain feedstocks, which are used as animal feed and
non-food industry flour.

Keywords : PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills, wheat,
wheat flour, processing, by products.
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