
 
 

PROSES PRODUKSI SOFT CAKE  

DI PT. AMBROSIA PANGAN LESTARI 

MOJOKERTO 

 

LAPORAN PRAKTIK KERJA  

INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

OLEH: 

GENOVEVA NATALI D. RAHMAWATI 6103022042 

NYOMAN AYU PRAMITASARI  6103022053 

VANUELLE FEBRINA W. SAFIRA 6103022059 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2025



 

i 

PROSES PRODUKSI SOFT CAKE 

DI PT. AMBROSIA PANGAN LESTARI 

MOJOKERTO 

 

LAPORAN PRAKTIK KERJA 

INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN 

 

 

 

Diajukan Kepada 

Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pangan 

 

 

 

 

 

OLEH: 

GENOVEVA NATALI D. RAHMAWATI 6103022042 

NYOMAN AYU PRAMITASARI  6103022053 

VANUELLE FEBRINA W. SAFIRA 6103022059 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2025



ii 
 

LEMBAR PERSETUJUAN 

 



 

iii 
 

LEMBAR PENGESAHAN 

 



iv 
 

SUSUNAN TIM PENGUJI 

Ketua : Dr. rer. nat. Ign. Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

Sekretaris : Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 

  



 

v 
 

LEMBAR PERNYATAAN 

KEASLIAN KARYA ILMIAH 

 
  



vi 
 

 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN 

PUBLIKASI KARYA ILMIAH 

  



 

vii 
 

Genoveva Natali Dewi Rahmawati (6103022042), Nyoman Ayu 
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(6103022059). Proses Produksi Soft Cake di PT. Ambrosia Pangan 
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ABSTRAK 

PT. Ambrosia Pangan Lestari merupakan perusahaan yang 

bergerak dalam industri pangan khususnya biskuit dan cake. 

Perusahaan ini berdiri pada tahun 2018 yang terletak di Kabupaten 

Mojokerto, Jawa Timur. Struktur organisasi pada perusahaan 

berbentuk struktur lini dan jumlah karyawan terdapat 28 orang. Bahan 

utama yang digunakan dalam proses pembuatan soft cake adalah 

tepung terigu, gula dan tepung telur. Proses produksi PT. Ambrosia 

Pangan Lestari dengan sistem secara batch process dan tata letak yang 

digunakan yaitu kelompok teknologi yang sistem distribusi bentuk 

desain U. Proses pengolahan soft cake di PT. Ambrosia Pangan Lestari 

meliputi persiapan bahan baku, pencampuran, pencetakan, 

pemanggangan, pendinginan dan pengemasan. Pengemasan yang 

digunakan oleh PT. Ambrosia Pangan Lestari yaitu kemasan primer 

dan kemasan sekunder. PT. Ambrosia Pangan Lestari telah 

menerapkan GMP (Good Manufacturing Practices) dan melakukan 

pengawasan mutu dari bahan baku hingga produk jadi serta 

sanitasi  pada lingkungan pabrik, kantor, gudang, peralatan dan 

pekerja. Sumber daya yang digunakan adalah SDM, sumber daya 

listrik sekitar 345 kVA, air yang didapatkan dari sumur dan sumber 

daya gas. Limbah yang dihasilkan dari PT. Ambrosia Pangan Lestari 

selama proses produksi adalah limbah cair yang berasal dari air bekas 

proses produksi dan pencucian alat sedangkan limbah padat berasal 

dari sisa remahan yang cake tidak sesuai standar. 

 

Kata kunci: PT. Ambrosia Pangan Lestari, soft cake, 

proses   pengolahan pangan.   
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ABSTRACT 

PT. Ambrosia Pangan Lestari is a company specializing in the 

food industry, with a focus on biscuits and cakes. This company was 

established in 2018 and is located in Mojokerto Regency, East Java. 

The organizational structure of the company is in the form of a line 

structure, and the number of employees is 28. The main ingredients 

used in the process of making soft cakes are wheat flour, sugar, and 

egg flour. The production process of PT. Ambrosia Pangan Lestari, 

with a batch process system and the layout used, is a technology group 

with a U-shaped distribution system. The soft cake processing process 

at PT. Ambrosia Pangan Lestari includes preparation of raw materials, 

mixing, molding, baking, cooling, and packaging. The packaging used 

by PT. Ambrosia Pangan Lestari is primary and secondary packaging. 

PT. Ambrosia Pangan Lestari has implemented GMP (Good 

Manufacturing Practices) and carries out quality control from raw 

materials to finished products as well as sanitation in the factory 

environment, offices, warehouses, equipment, and workers. The 

resources used are human resources, electricity resources of around 

345 kVA, water obtained from wells, and gas resources. Waste 

generated from PT. Ambrosia Pangan Lestari generates liquid waste 

during the production process, which comes from used water and 

washing equipment, while solid waste is produced from the remaining 

cake crumbs that do not meet standards. 

 

Keywords: PT. Ambrosia Pangan Lestari, soft cake, food processing 

process  
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