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Maria Theresia Y., NRP 6103018035, Regina Fortunata S., NRP
6103018136, dan Vincensia Vania A., NRP 6103018152. Laporan
Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan di Perusahaan Roti
Matahari Pasuruan, Jawa Timur.

Di bawah bimbingan: Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D.

ABSTRAK

Roti merupakan salah satu produk bakery yang terbuat dari
tepung terigu difermentasi dengan ragi roti (Saccharomyces
cerevisiae), garam, air dan atau tanpa penambahan bahan lain yang
diselesaikan dengan pemanggangan. Perkembangan industri roti
mulai meningkat karena animo masyarakat terhadap konsumsi roti
yang praktis dan terjangkau untuk seluruh kalangan. Perusahaan Roti
Matahari merupakan perusahaan roti yang terletak di Kabupaten
Pasuruan, Jawa Timur dengan struktur organisasi garis atau lini (line
organization) dan bentuk perusahaan perseorangan  (UD).
Perusahaan Roti Matahari telah berdiri selama 67 tahun dan
memiliki 81 pekerja yang rutin menerima upah berupa upah pokok,
upah lembur, tunjangan dan fasilitas selama bekerja. Produk roti di
Perusahaan Roti Matahari memiliki beragam variasi roti, yaitu Roti
Sisir Rombutter (basah putih, coklat, dan kering), Roti Sisir Biasa
(basah putih, coklat, dan kering), Rounde (basah margarin dan
meses), Blencong (basah meses), Warmball (basah putih, coklat, dan
meses), Kasuran (basah). Roti Sisir sebagai produk khas/unggulan di
Perusahaan Roti Matahari memiliki rasa manis dengan sedikit asam
dan merupakan jenis roti yang paling diminati oleh konsumennya.
Perusahaan Roti Matahari menggunakan metode sponge and dough
yang terdiri dari dua tahap yaitu pembuatan sponge/biang dan
pembuatan dough/adonan. Proses produksi roti di Perusahaan Roti
Matahari telah melalui proses sanitasi dan pengendalian mutu mulai
dari penanganan bahan baku hingga penanganan produk akhir.
Perusahaan Roti Matahari melakukan distribusi produknya di daerah
Jawa Timur, Jawa Tengah, dan Pulau Bali. Distribusi dilakukan
dengan menjual produk di berbagai perusahaan retail dan toko kecil
yang sudah berlangganan dengan perusahaan.

Kata kunci: Roti, Perusahaan Roti Matahari, Proses Pengolahan
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Maria Theresia Y., NRP 6103018035, Regina Fortunata S., NRP
6103018136, and Vincensia Vania A., NRP 6103018152.
Manufacturing of Bread in Matahari Bread Company Pasuruan,
East Java.

Advisor:; Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D.

ABSTRACT

Bread is a bakery product that is made from wheat flour
fermented with yeast (Saccharomyces cerevisiae), salt and or
without the additional ingredients, which is completed by baking.
The development of the bread industry began to increase due to the
public's interest in practical and affordable bread consumption for all
people. Roti Matahari Company is a bakery company located in
Pasuruan, East Java with a line organization structure and the form
of a sole proprietorship (UD). Roti Matahari Company has been
established for 67 years and has 81 workers who regularly receive
salaries such as main salary, overtime salary, allowances and
working facilities. Bread products in Roti Matahari Company have a
wide variety such as roti Sisir Rombotter (wet plain, brown, and dry
bread), roti Sisir Margarin (wet plain, brown, and dry bread), Rounde
(wet margarine and meses bread), Blencong (wet meses bread),
Warmball (wet white, brown, and meses bread), Kasur (wet bread).
Roti Sisir as a specialty/superior product at Roti Matahari Company
has a sweet taste with slightly sour and is the type of bread with a
high demand by consumers. Roti Matahari Company uses a sponge
and dough method that consists of two stages, the making of sponge
and the making of dough. Bread production process at Roti Matahari
Company has gone through a process of sanitation and quality
control starting from raw materials handling to final product
handling. Roti Matahari Company distributes their product in East
Java, Central Java, and Bali Island. Distribution is done by selling
products in various retail companies and small businesses that have
been subscribed to the company.

Keywords: Bread, Roti Matahari Company, Processing
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