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

LAPORAN PRAKTEK KERJA
INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN

OLEH:
ROSALYN (6103012006)
SANDRA DEWI (6103012033)
CHRISTINE MARCELINA (6103012131)

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2015



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, saya sebagai mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama : Rosalyn, Sandra Dewi, Christine Marcelina

NRP :6103012006, 6103012033, 6103012131

Menvyetujui karya ilmiah kami:

Judul:

Proses Pengolahan Terigu di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk.
Bogasari Flour Mills Surabaya

Untuk dipublikasikan/ditampilkan 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 kami buat

dengan sebenarnya.

Surabaya, 25 Juni 2015

) .,Xangmgrﬂ@takan,,}

S W e 4 i .
Rosalyn Sandra Dewti Christine Marcelina



LEMBAR PENGESAHAN

Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses
Pengolahan Terigu di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari
Flour Mills Surabaya”, yang diajukan oleh Rosalyn (6103012006), Sandra
Dewi (6103012033), Christine Marcelina (6103012131) telah diujikan pada
tanggal 29 Mei 2015 dan dinyatakan lulus oleh Tim Penguiji.

Ketua Penguji,

Anita Mava Sutedja, S.TP., M.Si
Tanggal :

Mengetahui,
F logi i
@g}&ll@@}é&}kno ogi Pertanian,




LEMBAR PERSETUJUAN

Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses
Pengolahan Terigu di PT. Indefood Sukses Makmur Tbk. Bogasari
Flour Mills Surabaya”, yang diajukan oleh Rosalyn (6103012006), Sandra
Dewi (6103012033), Christine Marcelina (6103012131) telah disetujui oleh

Dosen Pembimbing.

PT. ISM Tbk Bogasari Flour Mills Dosen Pembimbing,
Pembimbing Lapangan,

!

Bpk. Udik. UEk'"

— 7
asari flow WA Anita Maya Sutedia, S.TP.. M.Si
Tanggal: Tanggal:



LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini kami menyatakan bahwa dalam Laporan Praktek Kerja Industri

Pengolahan Pangan kami yang berjudul:

Proses Pengolahan 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 (e) tahun
2014).

Surabaya, 25 Juni 2015

Rosalyn Christine Marcelina



Rosalyn (6103012006), Sandra Dewi (6103012033), isGe
Marcelina (6103012131)Proses Pengolahan Terigu di PT.
Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Suabaya.
Di bawah bimbingan: Anita Maya Sutedja, S.TP, M.Si

ABSTRAK

PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour $ill
merupakan perusahaan penggilingan biji gandum rdemggung
terigu. Perusahaan ini telah beroperasi sejak tdBid@ dan hingga
tahun 2014 memiliki delapan unit penggilingan ganddengan
kapasitas total 5.900 ton/hari. Proses pembuatdgutelilakukan
dengan cara mereduksi ukuran endosperm gandumuinplalses
penggilingan hingga mencapai ukuran 116-180 pm.el8ab
dilakukan proses penggilingan, gandum yang diddp&tberbagai
negara harus melalui proses pembersihan sepertigysihan dari
debu, ranting, gandum yang rusak, dan kutu. Prosedersihan ini
dilakukan secara berulang untuk menjamin kualitas teérigu yang
dihasilkan. PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogaskur Mills
menghasilkan bermacam-macam jenis terigu untuk mehie
kebutuhan konsumen seperti terigu berprotein tingGakra
Kembar), terigu berprotein sedang (Segitiga Birwgn dterigu
berprotein rendah (Kunci Biru). Selain itu, perwsah ini juga
memproduksi tepung khusus dengan campuran-campgartmntu
sesuai dengan permintaan konsumen dan menjual $&siping
penggilingan gandum beruparan, pollard, pellet, yang
dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan tepung mdasipangan.

Kata kunci: PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Boga$dour
Mills, gandum, terigu, proses pengolahan, produk.
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ABSTRACT

PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flourdvil
is a company which runs milling processing of whizad flour.
This company has been operating since 1972, an20lhy it had
been having eight milling units with total capaaity5.900 ton/day.
The process of making flour is reducing the sizéhefendosperm of
the grain through milling process until it reachies size of 116-180
pm. Before entering the milling process, wheat obtairfezin
various countries have to go through the processeaiing such as
cleaning of dust, twigs, broken wheat, and tickkisTcleaning
process is done repeatedly to ensure the qualitythef flour
producedPT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour $4ill
produces various types of wheat to fulfill consusi@emand such
as high-protein wheat flour (Cakra Kembar), intediate-protein
wheat flour (Segitiga Biru) and low protein whe&uf (Kunci
Biru). In addition, the company also produces acgpbdlour with
certain mixtures according to consumer demand ailihg by
product from milling process such as bran, pollaellet, which are
used for animal feed, and nonfood industrial flour.

Keywords: PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour
Mills, wheat, wheat flour, making process, products
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