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Sukses Makmur Tbk.Bogasari Surabaya. Tujuan dari kerja praktek ini adalah mendapatkan 

pengalaman dalam dunia kerja serta menerapkan ilmu yang telah dipelajari di perkuliahan 

guna mengatasi permasalahan dalam dunia kerja, selain itu untuk memenuhi persyaratan 

dalam memperoleh gelar Sarjana Teknik di Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya. 

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih atas  bantuan, dukungan dan 
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penulis ucapkan kepada yang terhormat: 
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Flour Mills Surabaya yang telah banyak membantu dalam memberikan informasi-

informasi dan membantu kelancaran dalam kerja praktek. 

3. Bapak Edi Suhandoko, selaku Deputy Head Miller PT. Indofood Sukses Makmur 

Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya sekaligus sebagai Pembimbing Pabrik selama 

melakukan Kerja Praktek. 

4. Ibu Wenny Irawaty, Ph.D., Ketua Jurusan Teknik Kimia-Fakultas Teknik, 
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5. Bapak Ir. Setiyadi, MT., selaku dosen pembimbing di Jurusan Teknik Kimia- 
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Mills Surabaya yang telah ikut membantu dan memberi informasi kepada penyusun 

selama masa Kerja Praktek. 

7. Semua pihak yang telah membantu sejak sebelum kerja praktek sampai 

terselesaikannya laporan ini. 

Penulis menyadari bahwa laporan ini masih jauh dari sempurna, oleh karena itu 

penulis mengharapkan kritik dan saran yang bersifat membangun guna perbaikan laporan di 

masa mendatang. Akhir kata penulis berharap semoga laporan ini dapt bermanfaat bagi 

semua pihak yang membutuhkan. 
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INTISARI 

PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya merupakan 

produsen tepung terigu pertama dan terbesar di dunia, yang didirikan oleh empat serangkai 

yaitu Soedono Salim, Djuhar Sutanto, Ibrahim Risjad dan Sudwikatmono. Pabrik ini 

berlokasi di Jalan Nilam Timur No.16 Tanjung Perak-Surabaya menempati luas tanah 

sebesar ±14 Ha. PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya 

memiliki kapasitas produksi giling sebesar 6.000 ton/hari. Untuk menjaga persediaan bahan 

baku (gandum), PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Millls Surabaya 

memiliki Wheat Silo sebanyak 84 buah, serta 60 buah Pellet Silo. Dengan kapasitas produksi 

tersebut PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya berharap dapat 

memenuhi kebutuhan konsumen. 

Adapun perincian dari pabrik tepung terigu PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. 

Bogasari Flour Mills Surabaya adalah sebagai berikut : 

Bentuk Perusahaan  : Perseroan Terbatas (PT) 

Lokasi Pabrik  : Pelabuhan Tanjung Perak Surabaya  

Sistem Operasi  : Kontinyu 

Kapasitas Produksi  : 6.000 ton/hari 

 Proses pembuatan tepung dimulai dengan proses penerimaan bahan baku pembuatan 

tepung yaitu biji gandum yang diimpor dari negara-negara penghasil gandum, yaitu Kanada, 

Amerika Serikat, Australia, dan India. Dilanjutkan dengan  proses pembersihan gandum first 

cleaning dan second cleaning, kemudian dilakukan proses conditioning. Selanjutnya 

gandum digiling di roller mill dan diayak hingga memenuhi standar ukuran tepung yaitu  

sebesar < 200 µm. Produk yang diproduksi oleh PT. Indofood Sukses makmur Tbk. 

Bogasari Flour Mills Surabaya adalah tepung terigu sebagai produk utama dengan beberpa 

merk yaitu Cakra Kembar, Cakra Kembar Emas, Segitiga Biru, Kunci Biru, Lencana Merah, 

Payung, serta Segitiga Hijau, dan by product berupa bran, pollard, industrial flour, serta 

pellet. Hasil produk tepung dan by product dikemas lalu dipasarkan ke konsumen. 

Dalam menjaga kualitas dari bahan baku gandum hingga menjadi produk tepung 

terigu, PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya melakukan 

pengawasan mutu bahan baku biji gandum (test weight, kernel weight, uji pengotor, 

sedimentasi, conditioning, nilai ekstraksi, kadar air dan kadar protein) dan produk tepung 

terigu (kadar air, kadar protein, kadar abu, maltose, gluten, warna, falling number, 

farinograph, extensograph, alveograph, amylograph, granulasi, baking test, dan kadar pati). 

Untuk mendukung proses pelletizing, PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari 

Flour Mills Surabaya memiliki unit thermal plant tersendiri yang berfungsi sebagai penyedia 

steam dan memiliki 3 unit boiler. Air yang dibutuhkan untuk memenuhi kebutuhan pabrik 

disuplai dari PDAM yang ditampung di tangki penampungan. Dan untuk limbah cair, 

dilakukan beberapa treatment terlebih dahulu sebelum dibuang ke laut.  

Berdasarkan tugas khusus yang telah dilaksanakan, yaitu menentukan moisture loss 

dan ash loss pada proses produksi tepung terigu, dapat disimpulkan : 

 Penurunan kadar air rata-rata pada mill G adalah sebesar 28,49% serta pada mill H 

sebesar 30,98%; 

 Penurunan kadar abu rata-rata pada mill G adalah 71,01% dan pada mill H sebesar 

68,72%; 

 Berkurangnya kadar air dapat terjadi selama proses produksi karena faktor  suhu, 

tekanan, dan gesekan; 

 Kehilangan kadar abu disebabkan oleh proses milling; 

 Perbedaan moisture loss dan ash loss antara Cakra Kembar dan Segitiga Biru 

disebabkan karena jenis gandum yang digunakan berbeda. 
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