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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
1.1 Latar Belakang 

Perkembangan industri saat ini berkembang semakin pesat karena di dukung 

oleh pemanfaatan teknologi-teknologi mutakhir yang tekomputerisasi sehingga 

membantu meningkatkan efektivitas dan efesiensi industri. Tingginya tingkat 

kompetitif yang terjadi pada industri juga mendorong indutri untuk lebih 

meningkatkan kualitas produk yang dihasilkan dan juga citra yang dibangun 

ditengah masyarakat. Salah satunya dengan menjalin hubungan dengan perguruan 

tinggi serta menjadi sarana pembelajaran bagi para mahasiswa dalam 

mengimplementasikan atau membandingkan teori yang diperoleh dibangku 

perkuliahan dengan praktik yang terjadi di industri. 

PT Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills menjadi salah satu 

industri yang menerima mahasiswa melakukan praktik kerja lapang sebagai bentuk 

dukungan terhadap dunia pendidikan. Industri Bogasari merupakan perusahaan 

yang memproduksi tepung terigu sebagai produk utamanya. Tepung terigu 

merupakan bahan baku yang banyak digunakan sebagai pembuatan roti, mie, pasta 

dan lain sebagainya. Tepung terigu mempunyai keunggulan dibanding tepung jenis 

lainnya yaitu mengandung gluten. Gluten merupakan protein yang secara alami ada 

pada jenis serelia, tidak larut dalam air dan bersifat elastis sehingga membantu 

proses pengembangan pada jenis makanan yang dihasilkan terutama pada roti. 

Manfaat dan keunggulan yang dimiliki oleh tepung terigu ini membuat tingkat 

permintaan terhadap produk semakin meningkat terutama pada perayaan-perayaan 

hari besar tertentu yang menyebabkan lonjakan permintaan tepung terigu semakin 

tinggi sehingga industri bogasari harus terus melakukan produksi untuk mencapai 

target permintaan pasar. Tidak hanya itu, sebagai bahan baku utama dalam 

pembuatan olahan pangan khususnya di Indonesia, pemerintah menetapkan standar 

nasional terkait safety stock tepung terigu, dimana minimal stock tepung yang harus 

tersedia dalam gudang yaitu sebanyak 1,5 juta ton. 

Bahan baku yang digunakan oleh PT Indofood Sukses Makmur Tbk. 

Bogasari Flour Mills sebagai pembuatan tepung terigu adalah gandum. Gandum ini 
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berasal dari beberapa negara seperti Brazil, Kanada, Australia, China, India, 

Argentina dan beberapa negara lainnya. Umumnya gandum terbagi menjadi tiga 

jenis yaitu gandum hard, soft dan durum. Gandum hard biasanya digunakan untuk 

menghasilkan tepung terigu berprotein tinggi sedangkan gandum soft untuk 

menghasilkan tepung terigu berprotein sedang dan rendah. Sedangkan gandum 

durum biasanya digunakan untuk menghasilkan pasta. Memenuhi tingginya 

permintaan konsumen terhadap tepung terigu, PT Indofood Sukses Makmur Tbk. 

Bogasari Flour Mills terus meningkatkan kapasitas produksi melalui proses 

penggilingan yang dilakukan. Saat ini terdapat beberapa cabang industri Bogasari 

yang terletak dibeberapa kota antara lain Jakarta Utara sebagai industri pusat 

dengan kapasitas produksi 12.000 ton/hari, Surabaya dengan kapasitas produksi 

7.000 ton/hari, Tanggerang dengan kapasitas produksi 200 ton/hari dan Cibitung 

dengan kapasitas produksi 2600 ton/hari. 

Penggilingan gandum yang dilakukan di milling biasanya bergantung pada 

rencana target produksi yang telah ditetapkan oleh departemen PPIC. Secara garis 

besar proses penggilingan ini dimulai dari proses penerimaan bahan baku dari 

wheat silo (dikirim oleh departemen Jetty and Silo), proses gristing (pencampuran 

gandum yang digunakan sesuai dengan jenis tepung terigu yang akan diproduksi), 

proses screening atau pembersihan, proses dampening (peningkatan kadar air), 

proses penggilingan dan terakhir pengemasan. Karakteristik tepung terigu yang 

dihasilkan biasanya dilihat dari 3 parameter utama yaitu kadar air, kadar abu dan 

kadar protein. Jenis packaging yang digunakan pada industri Bogasari ini terdiri 

dari kemasan 25 kg, 1 kg dan ½ kg, tetapi juga memproduksi kemasan spesial 

sebesar 5 kg yang biasanya di kirim pada hotel-hotel, ataupun UMKM yang 

menggunaka tepung terigu sebagai bahan utamanya. 

 
1.2 Tujuan dan Manfaat 

1.2.1 Tujuan Umum 

Adapun tujuan umum dari praktik kerja lapang ini adalah sebagai berikut: 

1 Menerapkan ilmu pengetahuan dan kontribusi pengetahuan pada instansi 

sesuai dengan bidang ilmunya 
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2 Mahasiswa mampu mengenal dan mempelajari lingkungan kerja . 

3 Menunjang kemampuan kogntif dan afektif mahasiswa, sehingga mampu 

menjadi mahasiswa yang memahami keilmuan teoritis dan keilmuan 

dalam hal praktik. 

4 Meningkatkan pengetahuan, wawasan dan kemapuan psikomotorik 

mahasiswa untuk mengaplikasikan pengetahuan kognitif yang telah 

diperoleh dalam perkuliahan. 

5 Memperkenalkan dan mempersiapkan kemampuan mahasiswa akan 

realitas dunia kerja, sehingga nantinya setelah lulus mampu bersaing 

dengan lulusan dari universitas lainnya. 

 
1.2.2 Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari praktik kerja lapang ini adalah untuk mengetahui proses 

produksi dan penggilingn tepung yang dilakukan pada industri tepung PT. Indofood 

Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour mills 

 
1.2.3 Manfaat 

Manfaat dari pelaksanaan Praktik Kerja Lapang mengenai proses produksi 

tepung pada milling KL yang dilakukan pada industri tepung PT. Indofood Sukses 

Makmur Tbk. Bogasari Flour mills adalah sebagai berikut: 

1. Bagi Perguruan Tinggi 

Manfaat bagi perguruan tinggi diharapkan mampu menjalin kerja sama yang 

baik dengan perusahaan yang terlibat dalam Praktik Kerja Lapang 

mahasiswa/mahasiswi Universitas Internasional Semen Indonesia. 

2. Bagi Perusahaan 

Manfaat bagi industri diharapkan mahasiswa/mahasiswi mampu 

memberikan solusi alternatif untuk permasalahan yang dihadapi oleh pihak 

perusahaan. 

3. Bagi Mahasiswa 

Manfaat dari hasil praktik kerja lapang ini diharapkan dapat menambah 

pengetahuan, pengalaman dan keterampilan penulis serta memberi 
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informasi tentang proses produksi dan penggilingan tepung yang dilakukan 

pada industri tepung PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour 

mills 

 
1.3 Waktu dan Tempat Pelaksanaan Praktik Kerja Lapang 

Lokasi : PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour mills 

Alamat   : Jl. Raya Cilincing No. 1 Tanjung Priok, Jakarta Utara, DKI Jakarta 

1411 

: 1 April 2022 – 30 April 2022 

Pelaksanaan Praktik Kerja Lapang dilaksanakan secara hybrid yaitu online 

menggunakan Zoom Meeting dan offline dengan datang secara langsung pada 

Industri Bogasari Flour Mills. Adapun model pelaksanaannya yaitu mahasiswa 

PKL dibagi menjadi beberapa kelompok sesuai dengan wilayah kerja yang telah 

ditentukan, kemudian pihak perusahaan menjelaskan kepada mahasiswa tentang 

jobdesc dan alur kerja yang ada pada setiap departemen di Bogasari Flour Mills. 

Mahasiswa PKL juga ikut terjun secara langsung melihat dan menganalisis setiap 

proses yang ada pada milling KL mulai dari tahap pre cleaning, gristing, screening 

dan milling. 

 
1.4 Metodologi Pengumpulan Data 

Metode yang dilaksanakan dalam menyusun laporan magang di PT. 

Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills sebagai berikut : 

• Observasi : Mengamati dan melaksanakan pendataan kondisi 

langsung di lapangan 

• Wawancara : Berkomunikasi langsung dengan narasumber 

seperti kepala atau penanggung jawab setiap 

departemen yang ada, koordinator lapangan dan 

beberapa pegawai bidang lainnya. 

• Studi Literatur : Pengumpulan data menggunakan arsip perusahaan, 

buku atau referensi terkait topik yang sedang 

dibahas. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 
2.1 Sejarah Singkat PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour mills 

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

satu perusahaan penggilingan tepung terigu terbesar dan pertama di Indonesia. 

Perusahaan ini didirikan oleh Soedono Salim, Sudwikatmono, Dhuhar Susanto, dan 

Ibrahim Risjad pada tanggal 7 Agustus 1970. Proses produksi tepung terigu pertama 

kali dilakukan di wilayah Cilincing, Tanjung Priok, Jakarta Utara pada tanggal 29 

November 1971. Luas lokasi industri pada wilayah ini sekitar 33 hektar dengan 

kapasitas produksi sebesar 12.000 ton/hari. Kemudian untuk meningkatkan jumlah 

produksi tepung terigu yang dihasilkan, Bogasari membuka pabrik kedua yang 

berlokasi di jalan Nilam Timur No.16 kawasan Tanjung Perak, Surabaya, Jawa 

Timur dengan luas area industri sekitar 3,3 Hektar dan kapasitas produksi sebesar 

7.000 ton/hari dan diresmikan pada tanggal 10 Juli 1972. Kemudian pabrik yang 

ketiga berada di daerah Cibitung, dibangun pada tangal 22 Januari 2019 dengan 

kapasitas produksi 2600 ton/hari dan pabrik yang keempat di daerah Tanggerang 

dengan kapasitas produksi 200 ton/hari. Pada tahun 1977 Bogasari melengkapi 

organisasi dengan Divisi Tekstil yang memproduksi kantong terigu di Citeureup, 

Jawa Barat, sekaligus mulai mengoperasikan kapal-kapal pengangkut gandum yang 

dikelola oleh divisi maritim. 

Pada tanggal 15 Oktober 1981, Bogasari meresmikan Baking school 

pertama di area pabrik Bogasari Jakarta Utara sebagai unit pelatihan pengolahan 

makanan berbasis tepung terigu yang bernama Bogasari Baking Center (BBC). 

Kemudian pada tahun 1991 tanggal 18 Desember, Bogasari mengoperasikan pabrik 

pasta pertama di Indonesia yang memproduksi jenis makanan asal Itali seperti 

Spaghetti, Spaghettini, Fetucini, Vermicelli, Macaroni, Fusilli, Gobbetti, Spiral 

Macaroni, Chiffer Rigati dan lain-lain dengan merek La Fonte dan Sedani pada 

pasar dalam negeri dan beberapa merek lainnya seperti Del Monte, Virginia, Maza, 

Bogasari, Best Foods, Max Glory dan Tian Duo pada penjualan di luar negeri 

seperti Filipina, Thailand, Singapura, Korea dan sebagainya. Pada tahun 1992 PT. 

Bogasari Flour mills diakuisisi oleh PT Indocement Tunggal Prakasa dan berganti 
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status menjadi divisi bukan perseroan terbuka lagi. Kemudian pada tahun 1995 

Bogasari diakuisisi di dalam PT. Indofood Sukses Makmur dan secara legal 

berganti nama menjadi PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk., Divisi Bogasari Flour 

Mill dan meraih Sertifikat ISO 9002 Versi 1994 untuk standar mutu, yang saat ini 

dikenal sebagai ISO 9001 versi 2008 pada tanggal 29 November 1996. Selanjutnya 

pada tanggal 14 Januari 1999, tepung terigu Bogasari menjadi tepung terigu 

pertama yang memiliki produk yang sudah difortifikasi dengan vitamin berupa zat 

gizi besi sesuai dengan motto “Bogasari Turut Membangun Gizi Bangsa” dan pada 

tahun yang sama Bogasari meluncurkan beberapa merek baru yakni Cakra Kembar 

Emas, dilanjutkan dengan Lencana Merah, Segitiga Merah, dan lain-lain. 

Pada tahun 2002, Bogasari Memperoleh sertifikat HACCP untuk standar 

keamanan pangan, yang tahun 2007 dikonversi menjadi ISO 22000 versi 2005 dan 

Sertifikat Sistem Manajemen Kesehatan dan Keselamatan Kerja (SMK3) pada 

tahun 2004. Tahun 2007 memperoleh Sertifikat Produk Penggunaan Tanda SNI 

3751 versi 2006 dari Balai Besar Industri Agro ABI-Pro, yang saat ini dikenal 

sebagai SNI 3751 versi 2009, pada Juni 2016 pabrik Pasta milik Bogasari berhasil 

merasih Sertifikat Food Safety System Certification (FSSC) 22000 dan pada 16 

Desember 2019 Bogasari meraih Sertifikat Penghargaan Industri Hijau dari 

Kementerian Perindustrian. 

PT. ISM Tbk. Bogasari Flour mills tidak hanya menghasilkan tepung terigu 

saja tetapi juga menghasilkan by product seperti bran, pollard, pellet, dan Industrial 

flour. Bran, pellet, dan pollard digunakan untuk pakan ternak, sedang tepung 

industri umumnya dimanfaatkan untuk perekat di industri kayu lapis dan juga 

sebagai makanan ikan dan udang. Oleh karena itu industri Bogasari ini tidak 

menghasilkan limbah yang dibuang ke lingkungan. 

 
2.2 Visi dan Misi PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour mills 

Visi dari perusahaan Bogasari yaitu “Menjadi perusahaan terkemuka dari 

penyedia produk tepung-tepungan berkualitas premium dan bernilai tinggi 

termasuk jasa terkait yang terintergrasi”. Guna mencapai visi tersebut terdapat 

beberapa misi perusahaan antara lain : 
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1. Menghasilkan produk berkualitas untuk memenuhi kebutuhan pelanggan 

2. Mendistribusikan produk secara intensif untuk menjangkau seluruh area 

potensional, wilayah Indonesia maupun regional 

3. Mengembangkan kompentensi sumber daya manusia 

4. Memperkuat daya saing dengan menerapkan teknologi yang tepat dan 

proses yang efektif 

5. Berupaya secara terus menerus menambah nilai perusahaan bagi para 

pemangku kepentingan 

Perusahaan bogasari juga memiliki nilai-nilai dasar yang diterapkan dalam 

menjalankan tugas dan kewajiban dalam bekerja antara lain : 

1. Disiplin : Taat terhadap ketentuan dan peraturan perusahaan 

2. Intergritas : Mencintai pekerjaan dan menjaga citra perusahaan 

3. Keunggulan : Bersifat profesional dalam bekerja secara proaktif dan peka 

terhadap kebutuhan pelanggan 

4. Kebersamaan : Menumbuhkan rasa memiliki terhadap perusahaan 

5. Keterbukaan : Memberikan informasi yang benar kepada pihak yang 

berhak serta menciptakan komunikasi dua arah 

6. Kepedulian : Menumbuhkan sikap penuh perhatian dan saling 

menghargai 

 
2.3 Lokasi PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour mills 

Lokasi Perusahaan PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour mills 

Jakarta Utara, terletak di Jalan Raya Cilincing No.1 Kalibaru, Tanjung Priok 

Jakarta Utara 14110. Perusahaan ini memiliki luas lahan kurang lebih 33 hektar, 

dengan batas wilayah : 

1. Sebelah Utara berbatasan dengan PT. Dok Kodja Bahari, PT. Sarpindo 

dan Laut Jawa 

2. Sebelah Timur berbatasan dengan Jalan Pelabuhan Sarpindo dan PT. 

Eastern Polyester 

3. Sebelah Selatan berbatasan dengan Jalan Raya Cilincing Raya 

4. Sebelah Barat berbatasan dengan Kali Kresek dan Depo Pertamina 
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Lokasi perusahaan dinilai sangat strategis dan memiliki beberapa keuntungan 

diantaranya : 

1. Ditinjau dari segi pemasaran, menguntungkan karena letaknya dekat 

dengan pelabuhan dan jalan tol sehingga mudah dijangkau oleh para 

distributor, 

2. Kemudahan dalam penerimaan bahan baku dari luar negeri dalam bentuk 

curah dan diangkut dengan kapal laut, karena PT. ISM Tbk. Bogasari 

Flour mills memiliki dua buah dermaga sendiri yang letaknya di sebelah 

utara dan barat perusahaan sehingga menghemat biaya transportasi, 

3. Memudahkan dalam proses bongkar muat gandum dari luar negeri 

karena letaknya dipinggir pantai, 

4. Memudahkan pengangkutan produk atau kegiatanekspor baik tepung 

terigu maupun produk samping yang dikirim melalui jalur laut. 

5. Wilayah ini juga memudahkan perusahaan untuk merekrut karyawan 

karena lokasinya yang tidak jauh dari pemukiman penduduk, 

6. Fasilitas air di lokasi tersebut juga dapat tersedia dengan mudah dan 

memenuhi syarat. 

 

2.4 Struktur Organisasi PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour 

mills 

PT. Indofood Sukses Makmur Bogasari Flour Mills menggunakan sistem 

organisasi fungsional yang terpusat, dimana setiap fungsi bertanggungjawab 

kepada atasannya masing-masing. Adapun struktur organisasi fungsional ini dibagi 

atas 4 fungsi besar yaitu produksi, pemasaran, serta keuangan dan administrasi. 

Kewenangan tertinggi berada pada OPU (Operating Profit Unit) Head yang terdiri 

dari wakil-wakil stakeholder yang dibantu oleh beberapa Deputy OPU Head. 

Jabatan tertinggi dalam direktorat dipegang oleh Managing Director yang 

membawahi para Director, Director membawahi Head Miller dan seterusnya 

sampai ke tingkat Deputy Head Miller, Miller, Foreman, dan Operator. Proses 

produksi dilakukan dalam 3 shift, masing-masing shift berporesional selama 8 jam 

yang dipimpin oleh satu Deputy Head Miller dan satu Miller untuk setiap wilayah. 

Struktur organisasi khusus wilayah 2 melingkupi Mill KL dan DE, dipimpin oleh 
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MILLER KL/CK 

(M. Welly Visilardo) 

MILLER DE/CK 

(Masdi) 

MILLER KL/SB 

(Eko Margianto) 

MILLER DE/SB 

(Agus Widodo) 

MILLER KL/KB 

(Mardiyanto) 

MILLER DE/KB 

(Kambali) 

STAFF 

(Kadir Agus) 

 

FOREMAN 

1. Sukamin 
2. Trisno 

 

FOREMAN 

1. Samuel Simanjuntak 
2. M. Ramli 

 

FOREMAN 

1. Ali Suddin Harahap 
2. Selamet Harif 

FOREMAN 

1. Yehu 
2. Agus Pujiyatmoko 

3. Supradin 

 

FOREMAN 

1. Hari Kurniawan 
2. Marianto 

FOREMAN 

1. Sadiman 
2. Mulyono Hadi 

Sucipto 

OPERATOR 

1. Karnadi 
2. Alwan Mujahid 
3. Adi Bambang 

OPERATOR 

1. Lily Sumardjono 
2. Damuri 

3. IbrahimRoby 
4. Aji Yaksa 

OPERATOR 

1. Samsudin 
2. A Zaki Mubarak 

3. M. A Latif 

OPERATOR 

1. S. K. Jawa Nio 
2. Rizal 

3. Linggar Syaputra 

OPERATOR 

1. Cahyano 
2. M. Wandi 

3. Aulia Rahman 

OPERATOR 

1. Santoso 
2. Teguh Wardoyo 

3. Tio Sandy 

 

satu Head Miller dan 3 Deputy Head Miller yaitu Kunci Biru, Segitiga Biru dan 

Cakra Kembar. Kemudian terdapat Miller, Foreman dan Operator untuk setiap 

shift dan Mill nya yang berjumlah 6 Miller, 13 Foreman, 18 operator dan 1 operator 

kontrak dapat dilihat di Gambar 2.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1 Struktur Organisasi Wilayah 2 

 
2.5 Produk Bogasari 

PT. Indofood Sukses Makmur Bogasari Flour Mills memproduksi 

tepung terigu sebagai produk utamanya, pasta sebagai diversifikasi produk dan 

beberapa produk sampingan lainnya seperti pellet yang dibuat dari limbah 

penggilingan tepung terigu sehingga perusahaan bogasari tidak menghasilkan 

limbah (Zero Waste). Produk tepung terigu yang di produksi antara lain 

1. Cakra Kembar Emas Roti, yang dibuat dari gandum pilihan dan 

diperuntukan untuk roti-roti spesial yang memiliki crumb yang halus, putih 

alami, cerah, lembut, mengembang maksimal dan kokoh. Cocok untuk 

membuat Pound Cake Bread, Pastry, Western Bread. 

2. Cakra Kembar Emas Pao dan Mantao, yang dibuat dari gandum pilihan dan 

diperuntukan untuk pembuatan aneka pao & mantau lembut halus, 

mengembang dan putih alami. Cocok untuk membuat: Pao, Mantao, Aneka 

Bun 

 
DEPUY HEAD MILLER / 

CAKRA KEMBAR 

(Leo Langi) 

 
DEPUY HEAD MILLER / 

SEGITIGA BIRU 

(Muh. Dudi S) 

 
DEPUY HEAD MILLER / 

KUNCI BIRU 

(E. Budiyanto) 

 
 

HEAD MILLER 

(Paul Ojahan H) 



Laporan Praktik Kerja Lapang 

Tanggal 01/04/2022 – 30/04/2022 

Di PT. ISM Tbk, Bogasari Flour Mills UISI 

10 

 

 

 

3. Cakra Kembar Emas Roti Oriental, yang dibuat dari gandum pilihan dan 

diperuntukan untuk membuat aneka ragam roti oriental (Roti Khas Jepang, 

Korea dan Taiwan) yang lembut dan kuat menopang variasi topping yang 

beraneka ragam dan modern. Cocok untuk membuat Danish Roll, Charcoal 

Bread, Melon Bread, Aneka Roti Taiwan, Jepang dan Korea. 

4. Naturich, yang dibuat dari Whole Wheat Flour (WWF) atau tepung gandum 

utuh, diperuntukan untuk pembuatan roti gandum (wholemeal, roti berserat, 

roti sehat) yang berkualitas premium. Cocok untuk membuat Roti berserat 

dan Roti Wholemeal 

5. Taj Mahal, merupakan tepung gandum dengan serat tinggi yang diproduksi 

dengan gilingan batu (gerinda), diperuntukan untuk pembuatan roti dengan 

karakteristik rasa dan aroma roti yang khas. Mengandung serat yang tinggi, 

vitamin, dan mineral, sehingga sangat bermanfaat bagi kesehatan. Cocok 

untuk membuat: Roti Chapati, Naan, Dosa, dan Roti Khas India atau Timur 

Tengah Lainnya, Kue Gandum / Whole Wheat Cakes , Kue Kering 

(Cookies) Berserat Tinggi , dan Roti Gandum / Whole Wheat Bread 

6. Cakra Kembar, merupakan tepung terigu dengan daya serap air tinggi, dan 

dapat membuat roti mengembang dan mie kenyal. Cocok untuk membuat 

Roti Tawar,Roti Manis, Bun Burger, Kue Soes, Mi Instan ,Mi basah, Mi 

kering, Martabak telur 

7. Segitiga Biru, merupakan tepung terigu serba guna untuk aneka makanan, 

cocok untuk membuat Pound cake, Brownies, Martabak Manis, 

Muffin,Pastel , Kroket, Risoles, Churros 

8. Kunci Biru, merupakan tepung terigu pilihan, yang diperuntukan untuk 

pembuatan kue kering yang garing dan renyah serta cake yang mengembang 

sempurna. Cocok untuk membuat Wafer, Kue Kering, Biskuit, Sponge 

Cake, Chiffon Cake 

9. Lencana Merah, merupakan tepung terigu protein rendah, dapat membuat 

gorengan jadi renyah, garing dan tidak menyerap minyak berlebih dan 

jajanan pasar jadi enak sesuai selera. Cocok buat bikin gorengan dan jajanan 

pasar. 
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Kemudian produk pasta yang dihasilkan dari tepung semolina dan tepung 

terigu berprotein tinggi antara lain 

1. La Fonte Pasta, merupakan pasta berkualitas yang cocok untuk semua 

hidangan pasta 

2. La Fonte Pronto, merupakan Pasta Siap Saji yang praktis dan lezat 

3. La Fonte Sauce, merupakan sauce siap saji untuk teman makan pasta 

Adapun produk sampingan yang dihasilkan oleh bogasari, antara lain 

1. Anggrek, merupakan tepung industri yang banyak digunakan untuk industri 

kayu lapis. Digunakan sebagai bahan campuran resin dan bahan lain yang 

berfungsi sebagai bahan perekat kayu lapis 

2. Angsa, merupakan tepung yang dihasilkan dari bagian dalam kulit gandum, 

mengandung pati dan protein yang tinggi sehingga ideal untuk menjadi 

bahan pakan sapi potong, sapi perah, unggas dan babi. 

3. Arwana, merupakan Pakan Ikan dan Udang, memiliki kandungan protein 

dan pati yang tinggi. Mengandung gluten yang berperan sebagai pengikat 

sehingga saat pakan dapat mempertahankan bentuk di dalam air dan 

mengapung beberapa saat sebelum larut. 

4. Wheat Bran Pellet, merupakan campuran bran dan pollard gandum yang 

dicetak berbentuk silinder. Banyak dipakai oleh industri pakan ternak 

(feedmill) sebagai bahan baku utama pembuatan pakan ternak. 

5. Kepala Kuda, merupakan produk yang dihasilkan dari bagian luar kulit 

gandum yang mengandung serat, pati dan protein tinggi sehingga bagus 

untuk bahan pakan hewan ternak besar seperti kuda dan kerbau. 

6. Kepala Sapi, merupakan produk yang dibuat dari keseluruhan kulit gandum, 

baik kulit bagian luar maupun kulit bagian dalam dari biji gandum. 

Mempunyai kandungan serat, protein dan pati yang tinggi sehingga sangat 

cocok untuk penggemukan sapi potong dan untuk meningkatkan 

produktivitas sapi perah. 
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2.6 Gandum 

Gandum merupakan tanaman serelia (genus triticum dari famili granminae) 

yang digunakan untuk memenuhi kebutuhan pangan manusia sebagai makanan 

pokok serta pakan ternak. Gandum merupakan tanaman pangan dengan produksi 

terbesar kedua di dunia setelah jagung dan lebih besar produksinya daripada padi. 

Produksi dunia gandum tahun 2009 mencapai 682,4 juta ton (Wallace, 2010). 

Gandum banyak digunakan sebagai bahan baku pembuatan tepung terigu karena 

mempunyai kandungan gluten tinggi sekitar 80% yang berfungsi sebagai 

pengembang pada saat pembuatan adonan. Selain kandungan glutein yang tinggi, 

komposisi nutrisi gandum juga lebih baik dibandingkan komoditas lainnya, 

contohnya kandungan protein pada gandum mencapai 13%, sedangkan pada padi 

hanya 8%, jagung 10%, dan barley 12%. Kandungan karbohidrat pada gandum 

juga mencapai 69%, sedangkan padi hanya 65% dan barley hanya 63%. Banyaknya 

produk olahan yang dihasilkan dari tepung terigu menyebabkan permintaan tepung 

terigu terus meningkat setiap tahun. Permintaan gandum yang cukup besar di 

Indonesia tidak diimbangi dengan adanya produksi dalam negeri 

(Wicaksono dkk, 2016) 

 
Bentuk tanaman gandum hampir sama dengan tanaman padi mempunyai 

akar serabut, batang berbentuk tegak, silinder, dan memiliki rongga. Daun gandum 

terdiri dari pelepah, helai daun dan ligula. Pelepah daun membungkus batang dan 

terdapat pada ketiak daun. Helaian daun gandum tersusun dalam setiap batang dan 

tumbuh tegak atau agak melengkung (sesuai dengan varietas gandum). Sedangkan 

ligula tidak berwarna, tipis dan berujung bulu-bulu dan halus. Bunga tanaman 

gandum termasuk jenis bunga majemuk yang mampu menyerbuk sendiri. Biji 

gandum merupakan biji bertekstur keras yang berbentuk oval memiliki panjang 

sekitar 6-8 mm dan diameternya 2-3 mm. Biji gandum terdiri dari kulit (bran), 

endosperm, dan lembaga (germ). 

1. Kulit (Bran), merupakan bagian paling luar dari biji gandum yang terdiri 

dari kulit luar (epidermis), kulit kedua (epicarp), testa, dan aleuron. 

Persentase bran pada biji gandum sekitar 15% dan biasanya diolah menjadi 



Laporan Praktik Kerja Lapang 

Tanggal 01/04/2022 – 30/04/2022 

Di PT. ISM Tbk, Bogasari Flour Mills UISI 

13 

 

 

 

sekam. Bran merupakan salah satu by product dari proses penggilingan 

gandum menjadi tepung terigu yang terbagi menjadi 2 jenis yaitu fine bran 

dan coarse bran. 

2. Endosperm, merupakan bagian inti biji gandum dan memiliki persentase 

paling besar sekitar 80-85% dari berat total biji gandum. Endosperm 

merupakan bagian yang diambil untuk diolah menjadi tepung terigu melalui 

proses penggilingan. sebagian besar endosperm tersusun atas pati, selain itu 

juga mengandung protein sekitar 70%- 75%, beberapa vitamin B (3% 

vitamin B1 dan 32% vitamin B2), 12% asam nikotinat, serat beberapa 

mineral. Pada saat proses penggilingan tepung diharapkan persentase 

endosperm yang diekstrak minimal 76% untuk menghasilkan tepung terigu 

yang optimal 

3. Lembaga (germ), merupakan biji sebenarnya atau embrio, yang terletak 

pada bagian bawah biji. Lembaga hanya menyusun 2,5% berat biji. 

Lembaga tinggi akan lemak dan mengandung 8% protein, 2% asam 

nikotinat, vitamin B (64%) vitamin B1 dan 32% vitamin B2), serta zat besi 

(Kaulan, 2010). 
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Sumber : Google 

 
Gambar 2.2 Struktur Biji Gandum 

 
Pada umumnya gandum terdiri atas tiga jenis antara lain Tritcum aestivum 

(hard wheat), Ttitivum compactum (soft wheat), gandum durum Triticum durum 

(durum wheat). Ketiga jenis gandum ini mempunyai karekteristik yang khas dan 

kandungan yang berbeda sehingga digunakan untuk produk yang berbeda-beda 

pula. Jenis gandum hard wheat memiliki kadar proten yang tinggi, yaitu 12- 15%. 

Daya serap air tinggi, bjinya keras, dan kulit luarnya berwarna cokelat, dan 

glutennya bersifat kuat. Tepung terigu yang dihasilkan dari hard wheat biasanya 

digunakan dalam pembuatan mie dan roti. Jenis gandum soft wheat memiliki kadar 

protein yang relatif rendah, yaitu 8-10%, memiliki daya serap yang rendah, bijinya 

lunak, dan kulit luar berwarna putih atau merah. Tepung terigu yang dihasilkan dari 

soft wheat biasanya digunakan pada produksi biskuit dan cookies. Gandum durum 

merupakan jenis gandum yang biasanya digunakan untuk produk-produk pasta 

karena tinggi akan kandungan semolina begitu juga proteinnya serta mempunyai 
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bentuk biji yang agak panjang dibandingkan dengan gandum hard wheat atau soft 

wheat (Ikhsanudin, 2010). 

 

 

Sumber : Google 

 
Gambar 2.3 Jenis-jenis Gandum 

 
Jenis gandum yang digunakan oleh Bogasari biasanya bergantung dari jenis 

produk tepung terigu yang akan diproduksi yang disesuaikan dengan permintaan 

pasar. Gandum yang di gunakan oleh Bogasari biasanya di import dari Australia, 

Canada, Amerika serikat, dan Eropa timur lainnya. Jenis-jenis gandum dari Negara 

pengekspor antara lain: Australia, yang menghasilkan gandum yang bernama 

Australia Prime Hard (APH), Australia Hard (AH), Australia Praire White (APW), 

Australia Standard White (ASW), Australia Soft (AS), dan Australia Durum (AD), 

kemudian negara Canada, yang menghasilkan gandum dengan nama Canada 

Western Red Spiring (CWRS), Canada Western Amber Durum (CWAD), Canada 

Prairie Spiring (CPS), Canada Western Extra Strong (CWES) dan Canada Soft 

White Spring (CWS). Negara lain penghasil gandum yaitu Amerika Serikat, yang 

menghasilkan gandum dengan nama Hard Red Winter (ARW), Hard Red Spring 

(HRS), Hard White Winter (HWW), Hard White Spring (HWS), Soft Red Winter 

(SRW), Soft White Winter (SWW), Soft White Spring (SWS), Dark North Spring 
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(DNS), dan US Durum. Rusia, menghasilkan gandum Russian Wheat, dan negara 

India yang menghasilkan gandum Indian Wheat (Ikhsanudin, 2010). 

2.7 Tepung Terigu 

Tepung terigu merupakan tepung yang berasal dari gandum yang telah 

digiling hingga berukuran sangat kecil dan biasanya digunakan untuk pembuatan 

roti, kue dan lain-lain. Tepung terigu mengandung banyak zat pati dan juga protein 

dalam bentuk gluten. Gluten merupakan protein yang secara alami terkandung di 

semua jenis serealia atau biji-bijian yang tidak dapat larut dalam air dan bersifat 

elastis (lentur) sehingga mampu membentuk kerangka yang kokoh dan makanan 

yang kenyal pada saat dimakan. Pada saat tepung dicampur dengan air maka gluten 

akan mengikat air sehingga membentuk struktur seperti kisi-kisi, struktur ini lah 

yang dimanfaatkan untuk memerangkap udara guna meningkatkan volume adonan 

pada pembuatan makanan. Hal ini dikarenakan ketika tepung terigu tercampur 

dengan air, bagian-bagian protein yang mengembang melakukan interaksi 

hidrofobik dan reaksi pertukaran sulfydryl-disulfide yang menghasilkan ikatan 

seperti polimer-polimer. Polimer-polimer ini berinteraksi dengan polimer lainnya 

melalui ikatan hidrogen, ikatan hidrofobik, dan disulfide cross-linking untuk 

membentuk seperti lembaran film (sheet-like film) dan memiliki kemampuan 

mengikat gas yang terperangkap. Dalam tepung terigu gluten terdiri dari dua protein 

utama yaitu gliadin sekitar 20-25% dan glutenin 35-40%. Sekitar 30% asam amino 

gluten adalah hidrofobik dan asam-asam amino tersebut dapat menyebabkan 

protein mengumpul melalui interaksi hidrofobik serta mengikat lemak dan 

substansi non polar lainnya (Fitasari, 2009). 

Tepung terigu tersusun oleh beberapa komponen antara lain 

 
1. Pati, merupakan molekul karbohidrat kompleks yang terdiri dari ikatan gula 

yang sederhana yang bentuknya berupa buliran - buliran kecil dan bersifat 

hidrofilik. Persentase pati dalam tepung terigu sekitar 68-78%. 

2. Protein, berfungsi sebagai binding agent (zat pengikat) yang menahan bulir 

pati bersamaan dengan endosperm. Protein dalam tepung terigu berkisar 
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antara 6-8% dan 80% protein dalam tepung terigu disebut gluten dan 

gliadin. 

3. Moisture, kandungan kelembaban yang optimal pada tepung terigu sekitar 

11-14% dan maksimal kadar airnya yaitu 14,3% 

4. Gums (perekat), terbentuk dari karbohidrat. Bagian paling penting dalam 

gums disebut pentosans. Pentosans ini menyerap air lebih banyak 10-15 kali 

dan memiliki daya serap yang lebih dibandingan dengan pati dan protein. 

5. Fats (lemak), sekitar 1% dan berperan dalam pengembangan gluten serta 

mudah rusak 

6. Ash (debu), merupakan kandungan mineral atau anorganik dalam tepung. 

Dalam tepung terigu kandungan ash yang tinggi dapat menyebabkan warna 

tepung terigu menjadi lebih gelap. Kandungan ash dalam tepung terigu 

berkisar 0,3-1,5%. 

7. Pigmen, pigmen yang terdapat dalam tepung terigu bewarna oranye 

kekuningan yang disebut dengan carotenolds. Kandungan pigmen ini 

terkandung sangat sedikit sekali dalam tepung sehingga ketika tepung terigu 

yang belum diputihkan akan bewarna creamy. 

Tabel 2.1 Syarat Mutu Tepung Terigu sebagai Bahan Makanan (SNI) 

 
Jenis Uji Satuan Persyaratan 

Keadaan : 

• Bentuk 

• Bau 

• Warna 

 

- 

- 

- 

 

Serbuk 

Normal (bebas dari bau asing) 

Putih, khas terigu 

Benda asing - Tidak ada 

Serangga dalam semua 

bentuk stadia dan 

potongan-potongannya 

yang tampak 

- Tidak ada 

Kehalusan, lolos ayakan 

212 µm (mesh No. 70) 

(b/b) 

% Minimal 95 

Kadar Air (b/b) % Maksimal 14,5% 

Kadar Abu (b/b) % Maksimal 0,70 

Kadar Protein (b/b) % Minimal 7,0 

Keasaman mg KOH/ 100 g Maksimal 50 
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Falling number (atas dasar 
kadar air 14 %) 

detik Minimal 300 

Besi (Fe) mg/kg Minimal 50 

Seng (Zn) mg/kg Minimal 30 

Vitamin B1 (tiamin) mg/kg Minimal 2,5 

Vitamin B2 (riboflavin) mg/kg Minimal 4 

Asam folat mg/kg Minimal 2 

Cemaran logam: 

• Timbal (Pb) 

• Raksa (Hg) 

• Kadmium (Cd) 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maksimal 1,0 

Maksimal 0,05 

Maksimal 0,1 

Cemaran Arsen mg/kg Maksimal 0,50 

Cemaran mikroba: 

• Angka lempeng 

total 

• E. coli 

• Kapang 

• Bacillus cereus 

 

koloni/g 

 

APM/g 

koloni/g 

koloni/g 

 

Maksimal 1 x 106 

 

Maksimal 10 

Maksimal 1 x 104 

Maksimal 1 x 104 

 

 

2.8 Mesin dan Peralatan Industri 

Proses produksi tepung terigu pada Bogasari menggunakan berbagai mesin 

dan peralatan industri yang hampir semua terkomputerisasi atau semi otomatif guna 

menghasilkan produk yang berkualitas. Mesin dan peralatan industri merupakan 

alat yang digunakan untuk melakukan kegiatan operasional perusahaan. pada mill 

KL, mesin dan peralatan yang digunakan tidak terkomputerisasi secara keseluruhan 

karena mill KL merupakan mill pertama yang beroperasional untuk menggiling 

tepung sehingga mesin dan peralatannya sudah berumur. Tetapi pengoperasian 

mesin dan peralatan dilakukan menggunakan komputer yang terpusat pada ruang 

operator mill yang dimonitoring secara berkala untuk memastikan sistem kerja dari 

mesin dan peralatan yang digunakan berjalan dengan baik. Maintenance mesin dan 

peralatan dilakukan secara berkala oleh bagian maintenance dan apabila terjadi 

kerusakan pada mesin maka langsung dilakukan perbaikan saat itu juga untuk 

menghindari kerugian akibat mesin tidak bisa berfungsi. Mesin dan peralatan 

industri pada proses produksi tepung terbagi menjadi 3 bagian yaitu mesin dan 

peralatan utama (screening dan milling), mesin peralatan transportasi serta mesin 

dan peralatan pendukung. 
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BAB III 

PELAKSANAAN 

 
3.1 Objek Pengamatan 

Objek pengamatan pada praktik kerja lapangan di PT. Indofood Sukses 

Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills yaitu tepung terigu mulai dari Lencana Merah, 

Kunci Biru, Segitiga Biru dan Cakra Kembar. Proses pengamatan ini dilakukan 

mulai dari tahap penerimaan bahan baku dari wheat silo hingga tahap pengemasan 

pada flour silo dan custumer pack. 

3.2 Bentuk Kegiatan 

Kegiatan Praktik Kerja Lapangan (PKL) di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. 

Bogasari Flour Mills dilaksanakan selama 1 bulan untuk menunjang kebutuhan 

pengamatan dan penelitian mahasiswa. Kegiatan ini dilaksanakan secara hybrid 

(online dan offline) sesuai dengan kebijakan industri. Adapun rincian kegiatan 

Praktik Kerja Lapangan sebagai berikut : 

1. Indusksi umum yang terdiri dari : 

• Pengenalan tentang corporate Indofood Tbk 

• Pengenalan tentang mutu dan keamanan pangan 

• Penjelasan tentang K3L 

• Pengenalan sistem praktik kerja di Bogasari 

• Tata tertib peserta praktik 

2. Kunjungan dan penjelasan teori oleh penanggung jawab pada setiap 

departemen yang ada di Bogasari 

3. Mengamati dan meninjau secara langsung setiap tahapan proses produksi 

tepung terigu yang ada di departemen Milling 

4. Pengumpulan data 

5. Asistensi pada dosen pembimbing lapangan dan pembimbing akademik 

6. Pembuatan laporan 
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3.3 Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Adapun pelaksanaan dari Praktik Kerja Lapangan ini adalah sebagai 

berikut: 

Lokasi : PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills 

Alamat : Jl. Raya Cilincing No. 1 Tanjung Priok, Jakarta Utara, DKI Jakarta 

1411 

: 1 April 2022 – 30 April 2022 

Tabel 3.1 Timeline Praktik Kerja Lapang 
 

No Kegiatan 
Minggu ke- 

1 2 3 4 

1 Induksi atau pengenalan perusahaan 

(sejarah, budaya kerja dan 

manajemennya) 

    

2 Pengenalan dan penjelasan tentang 

penerimaan bahan baku dari kapal, 

penyimpan di silo dan pengiriman ke 

lini produksi, 

    

3 Pengenalan dan penjelasan proses 

produksi tepung secara garis besar, 

pengemasan pada Flour Silo dan 

Customer Pack dan pengolahan By 
Product pada divisi Pelletizing 

    

4 Penjelasan dan tinjauan secara 

langsung pada mesin dan peralatan 

industri terkait proses penggilingan 

tepung terigu mulai dari tahap pre 

cleaning sampai masuk ke konveyor 

pengemasan 

    

5 Analisis kadar moisture, protein and 
ash pada tepung terigu 

    

6 Pengumpulan data     

7 Pembuatan Laporan     

 
3.4 Pelaksana Praktik Kerja Lapangan 

Adapun peserta dari Praktik Kerja Lapangan di PT. Indofood Sukses 

Makmur Tbk. Bogasari Flour mills adalah mahasiswa Departemen Teknologi 

Industri Pertanian, Fakultas Teknik Industri dan Agroindustri Universitas 

Internasional Semen Indonesia, Gresik dengan profil sebagai berikut : 

Nama : Vinsensia Shinta Purnama Dewi Sarumaha 

NIM : 2041910015 
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BAB IV 

PEMBAHASAN 

 
4.1 Penyediaan Bahan Baku 

Pembelian gandum yang dilakukan oleh PT. Indofood Suksek Makmur Tbk. 

Bogasari Flour Mills diatur oleh corporate purchasing khususnya departemen Raw 

Material Management. Pembelian gandum diperoleh dari asosiasi pedagang 

gandum internasional, dibantu oleh pihak ketiga dan konsultan seperti Commodity 

Inspection Service (CIS) untuk mendapatkan gandum yang sesuai atau berkualitas. 

Gandum yang dibeli oleh perusahaan dari beberapa negara biasanya sudah 

dilengkapi dengan Certificate of Analyze (CoA). Frekuensi pembelian bahan baku 

dilakukan sekitar 3-4 bulan sekali sesuai dengan kebutuhan atau stock yang ada di 

wheat silo, dimana hampir 80% biaya produksi dialokasikan atau dihabiskan untuk 

membeli gandum. Pembelian dilakukan menggunakan moda transportasi laut laut 

atau kapal dari negara pengekspor yang ketika sampai dipelabuhan akan dikarantina 

terlebih dahulu dan diperiksa cukainya (sesuai prosedur pelabuhan). Sebelum 

dikirim ke wheat silo, sampel gandum akan diperiksa terlebih dahulu oleh pihak 

laboratorium untuk dicek kualitas gandumnya kemudian dikirim melalui belt 

conveyor menuju wheat silo. 

4.2 Jetty and Silo 

Departemen Jetty and Silo merupakan salah satu departemen yang ada di 

Bogasari yang memiliki fungsi utama antara lain menerima bahan baku dari kapal, 

menyimpan bahan baku pada wheat silo serta mengirim gandum pada lini produksi 

sesuai dengan orderan yang diberikan. Penerimaan bahan baku dari kapal dilakukan 

setelah pihak QC melakukan analisis atau pengujian kualitas terhadap gandum. 

Dalam kapal gandum disimpan atau ditempatkan di dalam palka dan hanya 

dibongkar untuk dikirim ke wheat silo ketika cuaca cerah. Hal ini dikarenakan 

pembongkaran pada cuaca hujan dapat merusak kualitas dari bahan baku akibat 

kadar air dan kelembaban yang terlalu tinggi (Ikhsanudin, 2010). Pembongkaran 

gandum dalam palka dilakukan dengan cara menggunakan sistem vacuum atau pipa 

penyedot dengan kapasitas peyedotan 500 ton/jam. Selanjutnya gandum akan 

ditransfer menggunakan chain conveyor menuju wheat silo, tetapi sebelum masuk 
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ke dalam silo, gandum akan dibersihkan terlebih dahulu pada tahap pre cleaning 

yang terdiri dari beberapa tahapan antara lain magnetic separator untuk 

membersihkan gandum dari benda-benda asing terutama material logam, besi dan 

sejenisnya sehingga bebas dari benda asing dan tidak merusak mesin pada tahap 

selanjutnya. Setelah melalui magnetic separator gandum akan masuk ke dalam 

hopper terlebih dahulu untuk ditimbang sebelum masuk kedala proses selanjutnya. 

Penimbangan ini bertujuan untuk mengetahui serta memastikan kesesuaian antara 

jumlah gandum yang dipesan dengan jumlah gandum yang diterima dari kapal 

pengekspor serta sebagai sistem kontrol selama proses transportasi menuju tempat 

penyimpanan gandum, agar tidak melebihi kapasitas alat transportasi dan wheat 

silo. Kemudian gandum akan melalui separator yaitu tahap pembersihan gandum 

berdasarkan ukuran sehingga benda-benda asing yang bukan gandum seperti 

ranting, batu dan biji-bijian lainnya yang memiliki ukuran lebih besar dari ukuran 

yang telah di atur akan terpisahkan. Cleaning separator pada tahap pre cleaning 

terdiri dari dua jenis yaitu drum separator dan vibrasi separator. Perbedaan kedua 

separator ini terletak pada ukuran kawat atau ayakan mesh yang digunakan dimana 

pada drum separator ukuran ayakannya sekitar 20 ml x 20 ml sedangkan pada 

vibrasi separator memiliki dua jenis ukuran yaitu 12 ml untuk ayakan kasar dan 3 

ml untuk ayakan halus. Setelah melalui tahap pre cleaning gandum akan disimpan 

pada wheat silo, penyimpanan gandum dalam wheat silo di sesuaikan dengan jenis 

gandumnya. Dimana setiap silo hanya dapat menyimpan jenis gandum yang sama 

dan tidak boleh bercampur dengan jenis gandum lainnya karena setiap jenis gandum 

memiliki karakteristik atau kualitas yang berbeda-beda. 

PT. ISM Tbk. Bogasari Flour mills memiliki 3 jenis silo antara lain Wheat 

silo A yang terbuat dari beton dan terdiri dari 60 unit dengan kapasitas 

penampungan 2800 ton/silo, Wheat silo B yang terbuat dari steanless steal dan 

terdiri dari 80 unit dengan kapasitas penampungan 2700 ton/silo serta Wheat silo 

yang terbuat dari steanless steal dan terdiri dari 12 unit dengan kapasitas 3200 

ton/silo. Penyimpanan gandum dalam wheat silo tidak boleh terlalu lama maksimal 

3-4 bulan karena dapat menurunkan kualitas dari biji gandum yang tentunya akan 

berpengaruh pada tepung terigu yang dihasilkan. Wheat silo yang digunakan 
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sebagai tempat penyimpanan gandum harus dalam keadaan bersih dan kering untuk 

mencegah terjadinya pertumbuhan jamur atau mikroba akibat pada gandum yang 

disimpan. Salah satu cara penanganan yang dilakukan pada penyimpanan gandum 

dalam wheat silo yaitu dengan fumigasi. Fumigasi dilakukan dengan cara 

menggunakan tablet photoksin pada setiap ketinggian 2 meter gandum atau dengan 

aturan penggunaan yaitu 300 tablet untuk 100 ton gandum. Pemberian photoksin 

ini dilakukan setiap 2 minggu sekali sehingga bahan baku tidak cepat membusuk 

atau menurun kualitasnya. Selain itu, untuk menjaga suhu dan kelembaban gandum 

dalam silo terdapat sirkulasi udara sehingga kadar air dalam gandum tetap terjaga. 

Pengiriman bahan baku pada lini produksi dilakukan ketika pihak mill melakukan 

pemesanan sesuai dengan kebutuhan dan rencana target produksi (dapat dilihat di 

Gambar 4.1), dengan prinsip tepat waktu dan tepat jumlah. Sistem pengeluaran 

gandum dari silo dilakukan dengan cara dialirkan kebawah melalui satu titik 

menuju screw conveyor dengan kecepatan maksimal 150 ton/jam. Gandum yang 

dikeluarkan dari wheat silo akan dialirkan menuju raw wheat bin untuk diproses 

pada tahap selanjutnya. 
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Gambar 4.1 Diagram Alir Pemesanan Gandum kepada Wheat Silo 

 
4.2.1 Perhitungan Order Gandum 

Perhitungan order gandum dihitung berdasarkan jumlah shift yang tersisa 

pada rencana target produksi yang telah dibuat oleh departemen PPIC per periode 

tertentu (Contoh RTP yang dikirim oleh PPIC yaitu jadwal produksi periode 24 

April 2022 – 1 Mei 2022) memiliki 16 shift kerja dan tersisa 9 shift lagi, dikali 

dengan kapasitas RWB dan dikurangi dengan stock yang sudah ada sebelumnya di 

dalam RWB 

Jumlah gandum yang diorder = Jumlah Shift x Jumlah Jam Kerja/shift x Jumlah 

Kapasitas RWB/unit 

 
= 9 shift x 8 jam x 31 ton/jam 

 
= 2.232 ton 

 
= 2.322 ton – 624 ton (Stock dalam RWB) 

Sounding Tempering 

Bin oleh Mill 

Sounding RWB oleh 

Wheat Silo 

Perhitungan Order 

Gandum Manual 

Pengiriman Order 

Gandum Manual 

ke Mill Staff 

Pemberian No. Reservasi 

Gandum oleh Mill Staff 

kepada pihak Mill 

Pengiriman Order 

Gandum Manual yang 

telah diberi No. 

Reservasi dari Mill 

Staff ke Wheat Silo 

pada awal shift oleh 

pihak Mill 
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= 1.608 ton 

 
Jadi, jumlah gandum yang perlu diorder kepada pihak wheat silo yaitu 1608 

ton. Tetapi pemesanan ini masih perlu disesuaikan dengan persentase jenis gandum 

yang akan digiling. Contohnya pada penggilingan tepung terigu segitiga biru 

gandum CWRS yang digunakan sebanyak 15%, Brazillian Milling 35% dan ASW 

50%. Maka jumlah persentase orderan gandum yaitu 

CWRS = 15% x 1.608 ton 

 
= 241,2 ton 

Brazillian Milling = 35% x 1.608 ton 

= 562,8 ton 

 
ASW = 50% x 1.608 ton 

 
= 804 ton 

 
Namun jumlah orderan gandum yang telah dihitung untuk masing-masing 

jenis gandum tidak diorder secara sekaligus karena keterbatasan kapasitas RWB. 

Oleh karena itu perlu dilakukan pengurangan dengan julah kapasitas yang kosong 

pada masing-masing RWB, dimana satu RWB memiliki kapasitas maksimal yaitu 

250 ton/unit. 

4.3 Penggilingan Tepung Terigu 

Gandum yang di giling dalam mill berasal dari wheat silo yang telah dikirim 

oleh departemen Jetty and Silo sesuai dengan orderan yang dipesan oleh miller, 

dimana gandum yang berasal dari wheat silo akan ditranser ke dalam raw wheat bin 

sesuai dengan jenis tepung terigu yang akan diproduksi. Secara umum proses 

penggilingan tepung terigu terbagi menjadi tiga bagian yaitu cleaning, conditioning 

dan milling (dapat dilihat pada Gambar 4.2). Cleaning merupakan proses 

pembersihan gandum dari material-material lain yang bukan gandum seperti biji- 

bijian, batu, logam dan sebagainya. Conditioning merupakan tahapan penambahan 

air pada biji gandum untuk meningkatkan kadar air serta berfungsi untuk 
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2nd Dampening 

2nd Tempering bin 

1st Tempering bin 

1st Cleaning 

1st Dampening 

 

Raw Wheat Bin (RWB) 

2nd Cleaning 

Milling 

 

memudahkan gandum diproses pada tahap selanjutnya (Wibowo, 2010). Sedangkan 

milling merupakan proses penggilingan gandum menjadi tepung terigu. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.2 Diagram Alir Proses Produksi Tepung Terigu 

 
Jumlah mill yang terdapat pada PT. ISM Tbk. Bogasari Flour mills yaitu 15 

mill (namun terdapat 2 mill yang saat ini tidak beroperasional yaitu mill FG) yang 

terbagi ke dalam 4 wilayah antara lain mill AB dan C yang terletak pada wilayah 1, 

memiliki kapasitas produksi 500 ton/hari untuk mill AB dan 800 ton/hari untuk mill 

C, biasanya pada mill ini jenis gandum yang digiling yaitu gandum tipe hard dan 

juga spesial. Mill KL, DE terletak pada wilayah 2, berkapasitas 800 ton/hari untuk 

mill KL, 300 ton/hari untuk mill D dan 350 ton/hari untuk mill E. Mill KL dan E 

biasanya menggiling gandum tipe hard dan medium tetapi lebih banyak menggiling 

gandum tipe medium, tetapi khusus mill D diperuntukan untuk menggiling 

semolina. Mill HIJ terletak pada wilayah 3, berkapistas 1200 ton/hari dan biasanya 

menggiling gandum tipe medium dan soft, dan pada wilayah 4 terdapat mill MNO 
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yang berkapasitas paling besar sekitar 3000 ton/hari dan biasanya menggiling 

gandum tipe hard, medium dan juga soft. Penggilingan gandum pada setiap mill 

dilakukan berdasarkan rencana target produksi yang telah disusun oleh departemen 

PPIC yang terbagi menjadi 3 shift antara lain shift A mulai pukul 00.00 am – 08.00 

am, shift B mulai pukul 08.00 am – 16.00 pm dan shift C mulai pukul 16.00 pm – 

00.00 am. 

 
4.3.1 Pre Cleaning and Gristing 

Penggilingan tepung terigu pada mill KL menggunakan sistem semi 

otomatis dimana hampir semua alat di kontrol atau di kendalikan melalui komputer 

yang sudah terotomasi secara langsung pada mesin dan peralatan yang ada di dalam 

mill, namun terdapat juga beberapa alat yang di kontrol secara manual hal ini 

dikarenakan mill KL merupakan mill paling tertua yang ada di Bogasari. Proses 

penggilingan ini dimulai dari tahap pre cleaning menggunakan separator mill 

sebelum gandum masuk kedalam raw wheat bin (RWB) menggunakan screw 

conveyor. Pada tahapan ini biji gandum akan dipisahkan dari benda asing 

(impurities) yang memiliki ukuran lebih besar atau lebih kecil dari pada gandum. 

Pada mesin separator ini terdapat dua ayakan pada bagian atas yang berbentuk elips 

dan bagian bawah yang berbentuk segitiga. Setelah melalui proses pre cleaning 

gandum akan masuk ke dalam raw wheat bin sesuai dengan jenis gandumnya. Raw 

wheat bin merupakan tempat penyimpanan gandum yang akan diproses pada tahap 

selanjutnya sebelum dilakukan gristing atau pencampuran. Raw wheat bin memiliki 

kapasitas 250 ton/unit. Setelah masuk ke dalam RWB gandum akan di gristing atau 

dicampur sesuai dengan persentase yang telah ditentukan. Kapasitas kecepatan 

maksimal pengeluaran gandum dari RWB sekitar 40 ton/jam. Penentuan persentase 

gristing pada gandum yang akan digiling sesuai dengan jenis tepung terigu yang 

akan diproduksi ditentukan oleh pihak PPIC dan juga Laboratorium. Pada saat 

bahan baku datang pihak laboratorium akan menganalisis kandungan natural 

moisture dan natural protein yang terdapat dalam gandum sehingga dapat 

memperhitungkankan berapa persentase masing-masing gandum yang akan 

digiling sesuai dengan target kadar air dan kadar protein yang akan dihasilkan pada 

terpung terigu. Penentuan persentase gristing ini juga mempertimbangkan jumlah 
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protein dan kadar air yang bakal hilang (loss) selama proses penggilingan 

berlangsung. Contoh proses gristing pada mill KL yang menggiling tepung terigu 

segitiga biru yaitu persentase gandum CWRS sebanyak 15%, ASW 50% dan 

Brazilian Milling 35%. Namun secara sederhana penggilingan tepung terigu 

berprotein tinggi atau cakra menggunakan gandum hard sebanyak 70% dan 

gandum soft sebanyak 30% sedangkan untuk tepung terigu berprotein sedang 

(segitiga biru) menggunakan gandum hard sebanyak 30% dan gandum soft 

sebanyak 70%. Setelah dilakukan proses gristing gandum akan masuk ke dalam 

screw conveyor untuk di proses pada tahap pembersihan pertama atau first cleaning. 

4.3.2 First Cleaning 

Proses first cleaning merupakan tahapan pembersihan biji gandum yang 

keluar dari RWB sampai ke proses first dampening. Proses pembersihan ini diawali 

dengan masuknya gandum ke dalam magnetic separator untuk membersihkan dan 

memisahkan biji gandum dengan logam dan sejenisnya sehingga tidak masuk ke 

dalam proses selanjutnya. Selain itu pembersihan menggunakan magnetic 

separator pada tahapan first cleaning merupakan bagian dari critical control point 

(CCP) oleh karena itu biji gandum yang melewati tahapan ini dipastikan tidak 

mengandung atau bercampur lagi dengan logam. Setelah melewati magnetic 

separator gandum akan masuk ke dalam mesin separator dan aspirator dalam hal 

ini jenis mesin aspirator yang digunakan yaitu tarara (TRR). Pada tahapan ini 

gandum akan bersihkan berdasarkan ukuran dan juga berat, gandum yang 

mempunyai fraksi yang ringan seperti debu, sekam akan dibuang sedangkan 

gandum yang berukuran kecil dan besar akan masuk ke dalam tahap selanjutnya. 

Gandum yang berukuran lebih besar akan masuk pada mesin dry stoner karena 

gandum yang berukuran lebih besar biasanya masih terdapat campuran batu atau 

kerikil yang berukuran hampir sama dengan gandum, dimana pada pada mesin ini 

batu yang tercampur dalam gandum akan dipisahkan keluar sehingga tidak masuk 

ke dalam tahap selanjutnya. Dry stoner juga merupakan tahapan critical control 

point pada proses cleaning sehingga pada tahap ini dipastikan tidak ada lagi batu 

yang bercampur di dalam biji gandum. Prinsip kerja dry stoner yaitu memisahkan 

material berdasarkan perbedaan berat jenis dengan cara mengambangkan gandum 
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dengan bantuan aliran udara (aspirasi), sudut kemiringan, dan vibrasi (Christine 

dkk, 2015). Partikel yang berat akan terdorong ke depan sedangkan partikel yang 

ringan akan jatuh ke belakang. Setelah dipisahkan dengan batu, kemudian gandum 

naik dan masuk ke proses first dampening yang dibawa oleh bucket elevator. 

Sedangkan gandum yang berukuran lebih kecil akan masuk ke dalam Indented 

Cylinder Separator, di dalam mesin ini gandum akan dibersihkan kembali dari kulit 

yang masih menempel pada biji gandum, memisahkan gandum dari yang bukan 

gandum seperti yang berbentuk long (ranting, batang, kacang kedelai, padi atau 

disebut dengan triur long) dan yang berbentuk short (biji matahari dan broken 

wheat). Semua by product yang dihasilkan dari proses cleaning disebut dengan 

dengan offal. Setelah melewati Indented Cylinder Separator biji gandum akan 

masuk pada mesin scourer + TRR untuk membersihkan gandum dari kotoran yang 

masih menempel pada permukaan gandum dengan gaya gesekan pada gandum. 

Setelah melewati scourer, biji gandum akan dibawa oleh bucket elevator untuk 

masuk ke proses first dampening. 

4.3.3 First Dampening 

First dampening merupakan proses penambahan air pada gandum yang 

bertujuan untuk meningkatkan kadar air pada gandum sehingga dapat mencapai 

standar kadar moisture yang telah ditentukan (Wibowo, 2010). Selain itu, proses 

peningkatan kadar air ini juga bertujuan untuk mempermudah gandum diproses 

pada tahap selanjutnya karena kulit gandum dapat dengan mudah terlepas dari biji 

gandum akibat air yang masuk kedalam gandum. Proses penambahan air pada mill 

KL dilakukan sebanyak 2 kali yaitu pada tahap first dampening dan second 

dampening. Persentase penambahan air pada first dampening dilakukan sebanyak 

70% dari target kadar air yang telah ditetapkan. Sedangkan pada second dampening 

penambahan air dilakukan sebanyak 30%. Sistem penambahan air dilakukan 

sebanyak 2 kali bertujuan agar ketika penambahan air pada tahap pertama terjadi 

kekurangan maka dapat dipenuhi pada proses penambahan air yang kedua. Proses 

penambahan air dilakukan secara continuous menggunakan alat dampener. 

Perhitungan penambahan air secara manual dilakukan dengan menggunakan rumus 

sebagai berikut : 
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Keterangan : 

 

𝑊 = 
𝑀2 − 𝑀1 

100 − 𝑀2 

 

𝑥 𝑄 𝑐𝑙𝑒𝑎𝑛𝑖𝑛𝑔 

 

W = Jumlah air yang ditambahkan (liter/jam) 

 
M2 = Kadar air yang dikehendaki 

 
M1 = Kadar air awal gandum 

 
Q cleaning = Kapasitas cleaning gandum (kg/jam) 

 
Rumus penambahan air ini juga berlaku berlaku pada proses penambahan 

air kedua dengan dengan keterangan M1 adalah jumlah kadar air yang diperoleh 

pada proses first dampening. 

4.3.4 First Tempering Bin 

Setelah gandum melewati proses first dampening, gandum akan dimasukan 

ke dalam tempering bin yang pertama untuk direndam atau didiamkan selama 

kurang lebih 12-24 jam tergantung dari jenis gandum yang digunakan. Biasanya 

untuk gandum tipe hard lama waktu perendaman dalam tempering bin sekitar 24 

jam, gandum tipe medium sekitar 16-24 jam dan gandum tipe soft sekitar 16 jam. 

Proses tempering merupakan proses pengkondisian atau penyimpanan biji gandum 

setelah ditambahkan air pada proses dampening agar air yang ditambahan dapat 

masuk dan tercampur merata dalam gandum. Tujuan dari proses tampering ini 

antara lain mempermudah proses pemisahan bran pada proses breaking sehingga 

ekstraksi tepung yang diperoleh jauh lebih tinggi, membuat bran lebih elastis 

sehingga pada proses breaking, bran tidak mudah pecah menjadi partikel-partikel 

yang lebih kecil sehingga mengotori tepung yang dihasilkan dan kadar abunya 

meningkat, membuat endosperm lebih lunak sehingga pada proses reduction 

endosperm mudah dipecah dan menghasilkan ekstrak tepung terigu yang tinggi 

serta menghasilkan tepung yang mempunyai moisture content yang stabil atau ideal 

(Kaulan, 2010). Jumlah kadar air yang terkandung dalam biji gandum pada tahapan 

ini (first tempering) akan diukur menggunakan mesin Toledo dengan suhu 

maksimal 1510C. Jumlah maksimal sampel gandum yang diuji pada mesin ini 
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sekitar 5 gram dengan lama waktu analisis kurang lebih 15-20 menit menggunakan 

sinar infrared (Pamungkas dkk, 2020). Kadar air yang diperoleh dari hasil 

pengujian ini akan dicatat untuk diketahui persentasenya sehingga jika mengalami 

kekuarangan air maka persentase penambahan air pada second dampening dapat 

disesuaikan. 

4.3.5 Second Dampening 

Proses second dampening hampir sama dengan first dampening, namun 

pada tahapan ini persentase air yang digunakan lebih sedikit sekitar 30% atau 

menyesuaikan dengan target kadar air yang ingin dicapai pada tepung terigu 

berdasarkan persentase jumlah kadar air yang telah diperoleh pada first tempering 

sebelumnya. Proses second dampening ini juga menggunakan sistem penambahan 

air secara continuous yang selanjutnya dimasukan ke dalam second tempering bin. 

4.3.6 Second Tempering Bin 

Second tempering bin mempunyai fungsi yang sama dengan first tempering 

yaitu merendam gandum yang telah dicampur dengan air sehingga masuk merata 

ke dalam biji gandum. Lama waktu yang digunakan untuk merendam gandum 

dalam second tempering bin ini tidak selama pada tahap first tempering, dimana 

waktu yang digunakan kurang lebih setengah dari total waktu pada saat perendaman 

pertama. 

4.3.7 Second Cleaning 

Setelah gandum melewati proses second tempering bin, maka proses 

selanjutnya yaitu second cleaning untuk memastikan gandum yang akan digiling 

bersih dari berbagai kotoran dan benda-benda yang bukan gandum. Proses second 

cleaning dilakukan menggunakan scourer untuk membersihkan debu-debu yang 

masih melekat pada gandum kemudian melewati Tarara untuk dipisahkan dari 

impurities berdasarkan berat jenis dengan sistem aspirasi dan melalui magnet 

separator untuk dipisahkan dengan cemaran yang berupa logam. Proses second 

cleaning ini juga bertujuan untuk memisahkan kulit gandum yang terkelupas 

setelah dilakukan penambahan air pada biji gandum melalui proses dampening dan 

tempering bin. Setelah melewati second cleaning gandum akan masuk ke dalam 

buffer bin lalu di angkut melalui buffer elevator menuju proses penggilingan. 
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Sebelum masuk proses penggilingan, gandum akan masuk ke dalam penimbangan 

dan dibagi melalui splitter. 

4.3.8 Milling 

Proses penggilingan gandum dilakukan untuk mengecilkan ukuran gandum 

sehingga menjadi tepung dengan prinsip utama yaitu memisahkan bran, endosperm 

dan germ dan mereduksi endosperm menjadi tepung. Proses penggilingan gandum 

pada Mill KL dilakukan pada empat lantai antara lain lantai dasar, lantai roll, lantai 

purifier dan lantai sifter. Tujuan dari proses milling yaitu ekstraksi tepung yang 

tinggi minimal 76-78% sisanya berupa bran, pollar dan industrial flour, kandungan 

debu yang rendah (bebas dari kotoran-kotoran, oleh karena itu gandum harus 

dibersihkan dengan baik pada proses screening karena 80% hasil proses screening 

akan berpengaruh pada hasil tepung terigu yang dihasilkan terutama ash content 

nya) dan kualitas tepung yang baik. Proses penggilingan tepung terbagi menjadi 3 

tahap utama antara lain breaking process, purification process dan reduction 

process. 

1. Proses breaking 

Proses breaking merupakan tahap pertama dari proses milling 

setelah melalui proses screening. Gandum yang telah dibersihkan 

akan ditimbang terlebih dahulu sebelum masuk ke dalam roll alat 

pemecah biji gandum. Pada tahap ini biji gandum terpecah menjadi 

empat bagian yaitu tepung, semolina, middling dan bran. Setelah 

melewati roll pertama semua hasil penggilingan akan dibawa ke 

mesin sifter menggunakan sistem pneunomatic. Pada mesin sifter 

gandum yang telah terpecah menjadi beberapa produk akan diayak 

menggunakan mesin sifter yang mempunyai sekitar 20 ayakan 

dengan ukuran yang berbeda-beda dan mempunyai saluran keluaran 

yang berbeda-beda seusai dengan produk yang dihasilkan. Produk 

yang masih kasar akan masuk ke dalam mesin roll C2, C3 dan 

seterusnya. Semolina akan masuk pada mesin purifier untuk 

dibersihkan dan bran akan masuk ke dalam roll break 2 dan 

seterusnya untuk diambil endosperm yang masih melekat pada bran. 
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Sedangkan produk tepung yang dihasilkan akan masuk ke dalam 

vibro finisher untuk memisahkan bran maupun pollard yang masih 

lengket pada tepung. Kemudian setelah masuk pada vibro finisher 

tepung akan masuk ke dalam rebolt sifter untuk diayak terakhir 

kalinya (memisahkan tepung dari benda asing) sebelum masuk ke 

dalam screw conveyor untuk diproses pada tahap selanjutnya yaitu 

pengemasan. Tidak hanya tepung itu saja tetapi semua jenis tepung 

yang dihasilkan pada proses penggilingan akan masuk ke dalam 

screw conveyor melalui pipa-pipa yang telah disambungkan pada 

masing-masing mesin. Sebelum tepung masuk ke dalam rebolt 

sifter, tepung yang telah dihasilkan akan dimasukan terlebih dahulu 

ke mesin additive untuk difotifikasi berupa vitamin, mineral, dan 

sebagainya dalam hal ini zat additive yang digunakan yaitu premix 

(food additive yang telah dicampur menjadi satu dan berbentuk 

tepung). Penambahan banyaknya zat additive ini ke dalam tepung 

terigu diatur oleh pihak quality control dan dilakukan menggunkan 

mesin feeder additive yang didalamnya terdapat spiral berputar 

dengan kecepatan yang telah diatur sesuai dengan dosis yang telah 

ditentukan, nantinya zat additive ini akan masuk dan bercampur ke 

dalam tepung terigu dengan bantuan screw conveyor (Ikhsanudin, 

2010). 

2. Proses purifikasi 

Proses purifikasi merupakan proses pembersihan semolina hasil 

pemecahan gandum pada mesin roll untuk menghasilkan semolina 

yang lebih halus dan bersih dari bran atau kulit gandum lainnya yang 

masih menempel. Mesin yang digunakan pada proses ini disebut 

mesin purifier. Setelah semolina dipurifikasi, tepung akan masuk 

kedalam roll R1, R2 dan seterusnya untuk digiling hingga 

mempunyai ukuran yang sangat kecil sama seperti tepung dengan 

prinsip penggilingan sama seperti mesin break yaitu setelah digiling 

semolina akan diayak dan dialirkan kembali ke mesin purifikasi lalu 
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ke mesin roll R. Setelah halus semolina akan dialirkan ke screw 

conveyor melalui saluran pipa yang telah disambungkan untuk 

dicampurkan ke tepung yang lainnya yang telah halus. Pencampuran 

tepung semolina ini dilakukan secara condinitional sesuai dengan 

permintaan custumer (Ikhsanudin, 2010). 

3. Proses reduction 

Proses reduction merupakan proses mereduksi kembali hasil produk 

yang telah digiling pada mesin roll break 1 berupa middling untuk 

digiling menjadi ukuran yang lebih halus lagi. Mesin yang 

digunakan pada proses ini disebut reduction roll atau smooth roll 

yang mempunyai permukaan penggilingan yang lebih halus berbeda 

dengan mesin break roll yang permukaan penggilingannya bergerigi 

(grinding) sehingga sistem penggilingannya seperti cutting. 

Penganturan grinding pada mesin reduction roll tergantung pada 

beberapa hal antara lain, ukuran granulasi tepung yang diinginkan, 

banyaknya flake endosperm yang dihasilkan, kemungkinan 

terjadinya starch damage dan kemungkinan bran pecah menjadi 

bran powder. Proses reduksi ini terbagi menjadi beberapa bagian 

antara lain proses sizing, middling and talling. Proses sizing 

merupakan proses mereduksi semolina menjadi middling dan 

tepung, proses middling merupakan proses mereduksi middling 

menjadi tepung dan proses talling merupakan proses mereduksi 

middling yang bercampur dengan bran menjadi tepung. Pada proses 

reduksi middling yang pertama tepung yang dihasilkan lebih banyak 

dibandingkan pada proses reduksi middling yang terakhir karena 

middling semakin halus, sticky dan berkemungkinan menjadi bran 

powder (Kaulan, 2010). 
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Gambar 4.3 Diagram Alir Proses Produksi Tepung Terigu pada Mill KL 

Sistem kontrol mutu  yang dilakukan pada mill KL didasarkan  pada 3 

parameter utama yaitu moisture, protein dan ash content (MPA). Pengujian kadar 

MPA ini dilakukan di laboratorium secara berkala dimana masing-masing shift 

mengirim sebanyak 3 kali sampel yang diperoleh dari hasil penggilingan pada jam 

tertentu yaitu pukul 09.00 AM, 11.00 AM dan 13.00 PM. Sampel ini dibawa oleh 
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operator bagian mill dan hasil pengujian kadar MPA akan langsung di update secara 

online yang langsung terhubung ke masing-masing mill. Pengujian MPA dilakukan 

secara digital menggunakan mesin analisis yaitu near, namun pihak laboratorium 

tetap melakukan pengujian secara manual menggunakan rapid moisture tester 

untuk pengujian kadar air, Kjeltec untuk analisis protein dimana proses destilasi dan 

titrasi dilakukan sekaligus kemudian di destruksi pada lemari asam, pengujian ini 

berlangsung selama 6 menit per sampel (Sianipar, 2018). Untuk pengujian kadar 

abu dilakukan dengan cara pemanasan menggunakan suhu 6000C selama satu jam, 

umumnya maksimal kadar abu yang boleh terkandung dalam tepung terigu yaitu 

0,67%. Proses penggilingan gandum menjadi tepung terigu dilakukan dengan 

menerapkan sistem jaminan mutu mulai dari yang paling dasar yaitu penerapan 

sistem produksi pangan yang baik (GMP- Good Manufacturing Practices) dan 

penerapan analisis bahaya dan titik kendali kritis (HACCP- Hazard Analysis and 

Critical Control Point). Tidak hanya itu, perusahaan Bogasari telah berhasil meraih 

Sertifikat ISO 9001:2015 yaitu standar bertaraf internasional untuk sertifikasi 

sistem manajemen mutu (Bogasari, 2022). 

Beberapa tahun silam Bogasari pernah melakukan diversifikasi tepung 

terigu dengan menghasilkan tepung berbahan dasar sorgum. Hal itu dilakukan 

untuk menanggapai gencaran pemerintah dalam melakukan fortifikasi dan 

diversifikasi pangan dengan memanfaatkan serelia yang berasal dari dalam negeri 

sehingga bisa meningkatkan nilai guna dan memutar perekonomian masyarakat. 

Namun produk tepung yang dihasilkan dari biji sorgum dengan nama Bima tidak 

bertahan dalam waktu yang lama di masyarakat dikarenakan ada beberapa 

karakteristik dari tepung sorgum tidak mudah diterima konsumen khususnya untuk 

dikonsumsi seperti kandungan tannin yang menyebabkan tepung sorgumterasa 

lebih pahit, warna lebih gelap dan beberapa hal lainnya. Oleh karena itu,Bogasari 

kembali berfokus mengembangkan dan mempertajam kualitas tepung terigu yang 

dihasilkan dari biji gandum sehingga dapat diterima baik oleh masyarakat dan 

memenuhi kebutuhan yang ada. 
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4.4 Pengolahan By product 

By product merupakan produk samping yang dihasilkan dari proses 

produksi tepung terigu. By product berasal dari kulit gandum berupa bran, pollard 

dan industrial flour yang di olah oleh departemen pelletizing kecuali industrial 

flour langsung diolah oleh departemen BPP (By product Packaging). Kulit gandum 

yang dihasilkan dari biji gandum sekitar 22-24% dimana 5%nya merupakan 

industrial flour (Kaulan, 2010). Pengolahan limbah kulit gandum sebagian besar 

dijadikan sebagai pellet atau pakan ternak dengan berbagai jenis variasi. Proses 

pengolahan kulit gandum dilakukan menggunakan mesin pressing dengan kapasitas 

1 mesin yaitu 10 ton/jam. Jumlah mesin pressing yang terdapat pada perusahaan 

bogasari sekitar 8 unit dengan total kapasitas yaitu 80 ton/jam. Mesin pressing 

penghasil pellet terdiri dari 3 bagian antara lain hopper (sebagai penampung kulit 

gandum yang akan di proses atau disebut juga sebagai jalan masuk), feeder (yang 

berfungsi untuk mengatur jumlah kapasitas yang masuk) dan mixer (alat pencampur 

bahan yang diproses). Ketika kulit gandum (bran dan/atau pollard) masuk ke dalam 

hopper, feeder secara otomatis akan mengatur jumlah yang masuk ke dalam mesin 

untuk diproses maksimal 10 ton/jam. Kulit gandum kemudian akan masuk ke dalam 

mixer dengan diberi suhu steam sebesar 1500C, hal ini bertujuan meningkatkan 

suhu dan kandungan air pada kulit gandum sehingga mudah dicetak dan mencapai 

target suhu setelah dilakukan pencampuran yaitu 730C. Tujuan dilakukannya 

pencampuran yaitu agar steam dan kulit gandum dapat homogen. Setelah tercampur 

produk akan masuk ke dalam mesin press untuk dijadikan pellet dengan bentuk 

silinder. Dalam mesin press terdapat cetakan pellet yang disebut dengan die yang 

terbuat dari aloy (berbentuk silinder memenuhi permukaan mesin) berukuran 6 mm. 

ketika produk masuk melewati die secara otomatis pellet akan terpotong 

menggunakan pisau. Setelah jadi pellet, produk tidak bisa langsung dimasukan ke 

dalam silo karena suhunya masih sangat tinggi kurang lebih 800C, oleh karena itu 

didinginkan terlebih dahulu di dalam coller (menggunakan mesin aspirasi dan 

dihisap oleh fan) maksimum 350C baru dimasukan ke dalam silo. Pembuatan pellet 

sebagai pengolahan by product dipilih karena beberapa alasan antara lain dari sisi 

penyimpanan dan kebutuhan ekspor. Penyimpanan by product dengan bentuk pellet 

dapat lebih banyak ditampung dalam silo dibandingkan by product dalam bentuk 
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serbuk/sekam. Kemudian pada saat mengeluarkan by product dari silo, produk 

dalam bentuk sekam atau bran tidak dapat dikeluarkan dengan baik apalagi jika 

waktu penyimpanannya lama karena akan memadat dan mengeras sedangkan dalam 

bentuk pellet tidak. Alasan yang kedua yaitu pada saat pengiriman atau distribusi 

by product yang berbentuk pellet lebih efektif dan efesin untuk dikirim karena lebih 

hemat biaya serta kapasitasnya lebih banyak. 

4.5 Mesin dan Peralatan Industri pada Proses Produksi Tepung Terigu 

Mesin dan peralatan industri yang digunakan pada mill KL di buat oleh 

negara Italy dengan merk OCRIM. Secara umum mesin dan peralatan yang 

digunakan dalam proses produksi tepung terbagi menjadi tiga yaitu mesin utama, 

pendukung dan transportasi, masing-masing lantai terdiri dari mesin dan peralatan 

yang berbeda-beda sesuai dengan proses yang dilakukan. 

4.5.1 Mesin dan Peralatan Industri Utama 

1. Magnet separator, merupakan alat yang diperuntukan untuk 

membersihkan gandum maupun tepung dari benda-benda asing berbahan 

dasar logam sehingga tidak ikut masuk pada proses selanjutnya. Proses 

pembersihan menggunakan magnet separator ini juga berfungsi untuk 

mengamankan mesin-mesin pada proses selanjutnya sehingga tidak 

mudah rusak akibat logam-logam yang tercampur dalam gandum 

maupun tepung, oleh karena itu proses pembersihan menggunakan 

magnet separator dilakukan di awal pembersihan maupun penggilingan 

(Chakim, 2014). 

2. Separator, merupakan mesin yang berfungsi untuk memisahkan offal 

yang berukuran kecil maupun besar dari pada gandum. Mesin ini 

memiliki dua ayakan pada bagian atas dan bawah yang berbentuk elips 

dan segitiga. Cara kerja mesin ini yaitu mengayak gandum hingga 

impurities terpisah dari gandum. Pada saat gandum masuk pada mesin 

terlebih dahulu akan melewati splitter agar jumlah gandum yang masuk 

merata dan tidak terjadi penumpukan. Kemudian dari splitter gandum 

akan turun ke bawah sampai clute lalu masuk pada ayakan pertama untuk 

dipisahkan dari impurities yang ukurannya lebih besar dari biji gandum 
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seperti biji kedelai, ranting, batang dan sebagainya. Sedangkan ukuran 

gandum yang lolos dari ayakan pertama akan masuk pada ayakan kedua 

untuk dipisahkan dari offal yang lebih kecil seperti biji bunga matahari, 

bran dan sebagainya (Setiawan dan Pratiwi, 2018). 

3. Tarara, merupakan mesin yang berfungsi untuk membersihkan produk 

secara gravimetrik dengan prinsip kerja yaitu memisahkan produk 

berdasarkan berat jenisnya menggunakan aspirasi (Ikhsanudin, 2010). 

4. Dry stoner, merupakan mesin yang berfungsi memisahkan batu dari 

gandum yang mempunyai ukuran yang sama atau lebih besar dari 

gandum. Prinsip kerja dry stoner adalah memisahkan material 

berdasarkan perbedaan berat jenis dengan cara mengambangkan gandum 

dengan bantuan aliran udara (aspirasi), sudut kemiringan dan vibrasi 

(Christine dkk, 2015). 

5. Carter day, merupakan mesin yang berfungsi untuk memisahkan 

gandum dari partikel yang bukan gandum berdasarkan bentuk dan ukuran 

seperti batang, ranting, dan sebagainya yang berbentuk long atau round. 

Mesin ini terbagi menjadi dua bagian yaitu disc separator dan 

triuer/cylinder separator. Triuer memisahkan gandum dengan cara 

menempatkan slinder bertatik yang berputar (Kaulan, 2010). 

6. Scourer, merupakan mesin yang berfungsi untuk membersihkan debu 

yang masih melekat pada kulit gandum. Prinsip kerja dari scourer yaitu 

dengan gesekan antara beater dan gandum untuk menghilangkan debu 

yang melekat pada biji gandum. Cara kerja dari mesin scourer yaitu 

gandum yang masuk melalui inlet akan langsung dipoles dan bergesekan 

dengan beater, untuk dihilangkan debunya (Kaulan, 2010). 

7. Flow regulator (FCA), merupakan alat yang berfungsi mengatur dan 

mengukur kapasitas aliran gandum (Ikhsanudin, 2010). 

8. Weigher, merupakan alat yang berfungsi untuk menimbang produk dan 

memastikan kapasitas gandum sudah sesuai atau belum (Kaulan, 2010). 

9. Roll mill, merupakan mesin penggiling gandum menjadi tepung dengan 

cara memecahkan biji gandum, menggerus, menghaluskan bagian 
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endosperm dan memisahkan bagian kulit gandum. Cara kerja roll mill 

adalah gandum masuk melalaui feed glass dan menumpuk sementara di 

hopper. Berat dari produk yang menumpuk akan membebani plat 

sehingga mocro switch tersentuh dan selenoid valve bekerja 

menyebabkan pneumatic circuit berfungsi menggerakan milling roll 

sehingga feeding roll berputar. Berdasarkan fungsinya mesin roll terbagi 

menjadi tiga yaitu break roll yang berfungsi untuk memecahkan biji 

gandum dan menggores bagian-bagian endosperm atau tepung sehingga 

lepas dari bagian kulit. Scratch roll yang berfungsi melepaskan atau 

menggoreskan butir-butir endosperm yang kasar yang masih melekat 

pada pemotongan kulit dan membantu proses sifting untuk memisahkan 

germ karena pada waktu di press oleh scratch roll, germ yang tercampur 

semolina menjadi germ gepeng dan semolina hancur (Kaulan, 2010). 

10. Reduction roll, merupakan mesin yang berfungsi sebagai pereduksi dan 

penggiling endosperm yang telah dipisahkan dari break roller. Prinsip 

kerja alat ini adalah mereduksi produk oleh sepasang roll yang halus 

permukaanya (Dian, 2008). 

11. Sifter, merupakan mesin ayakan yang berfungsi untuk mendapatkan 

ukuran tepung sesuai dengan ukuran granulasi yang telah ditentukan dan 

berfungsi untuk memisahkan produk lain (bran, pollard, semolina, germ, 

dan tepung industri). Dalam ayakan sifter terdapat Expeller (pembersihan 

produk yang terdapat pada box cover sifter) dan Tip top (pembersih 

produk yang terdapat pada ayakan sifter) (Ikhsanudin, 2010). 

12. Bran finisher, merupakan mesin yang berfungsi untuk mengambil sisa 

endosperm yang masih melekat pada lapisan dekat dengan bran yang 

tidak dapat diambil pada proses breaking. Prinsip kerja dari mesin ini 

yaitu produk yang masuk ke dalam mesin akan dihempaskan dengan 

gaya sentrifugal yang dihasilkan oleh beaters yang berputar (Ikhsanudin, 

2010). 

13. Vibro finisher, merupakan mesin pengayakan yang berfungsi untuk 

mengayak produk sticky (lengket) dan sulit diayak disifter serta untuk 
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memisahkan tepung dari bran atau pollard. Prinsip kerja mesin ini yaitu 

dengan cara sentrifugal, dimana produk akan diayak untuk melepaskan 

sifat sticky (lengket) dengan metode putaran sudut (sentrifugal) 

(Wibowo, 2010). 

14. Purifier, merupakan mesin yang berfungsi untuk memisahkan semolina 

dari bran dan pollard berdasarkan densitas produk menggunakan 

hisapan angin dan pengayakan. Prinsip kerja dari purifier yaitu 

memurnikan, membersihkan semolina dari bran dan pollard dengan 

hisapan angin (aspirasi), dan pembagian produk (Wibowo, 2010). 

15. Rebolt sifter, merupakan mesin pengayakan tepung terigu sebelum 

dikirim ke flour silo. Fungsi dari rebolt sifter yaitu untuk memisahkan 

kotoran yang mungkin terbawa dalam tepung, sehinggga tepung yang 

dihasilkan benar-benar bersih dari bran, pollard serta kotoran lainnya 

(Kaulan, 2010) 

16. Additive feeder, merupakan alat yang berfungsi menambahkan zat 

additive ke dalam tepung terigu dalam satuan RPM 

17. Dampener, merupakan mesin yang berfungsi untuk menambahkan air ke 

dalam gandum sehingga diperoleh kadar moisture yang pas untuk di 

proses pada tahap selanjutnya 

18. Tempering bin, merupakan alat yang berfungsi untuk menyimpan 

gandum setelah di dampening 

19. Raw wheat bin, merupakan alat yang berfungsi untuk menyimpan 

gandum yang akan di gristing. 

4.5.2 Mesin dan peralatan industri pendukung 

1. Pneumatic conveying, merupakan alat yang berfungsi untuk mentransfer 

produk dengan menggunakan bantuan aliran udara sebagai media 

pembawa produk, dimana produk akan bercampur dengan udara dan 

mengalir disepanjang pipa transfer (Cahyono dkk, 2021). 

2. Cyclone, merupakan alat yang digunakan untuk memisahkan produk dari 

udara, berbentuk kerucut dan pada bagian bawahnya dilengkapi dengan 

airlock. Prinsip kerja dari cyclone yaitu campuran produk dan udara akan 



Laporan Praktik Kerja Lapang 

Tanggal 01/04/2022 – 30/04/2022 

Di PT. ISM Tbk, Bogasari Flour Mills UISI 

43 

 

 

 

mengalami gaya sentrifugasi mengikuti permukaan dinding cyclon serta 

akan bergerak turun akibat gaya gravitasi (Rahmawati, 2020). 

3. Airlock, merupakan alat yang berfungsi untuk mengunci udara. Prinsip 

kerja dari airlock yaitu produk yang berasal dari cyclone yang memiliki 

tekanan lebih tinggi akan masuk kantong rotary valve selanjutnya akan 

dipisahkan kedaerah yang memiliki tekanan yang lebih rendah tanpa 

terjadi penurunan tekanan didaerah asal selama efektifitas dari airlock 

masih bagus. Airlock ini juga berfungsi agar produk yang masuk pada 

sifter tidak bertumpuk atau sekaligus (Ikhsanudin, 2010). 

4. Filter, merupakan alat yang digunakan untuk menyaring udara dan debu 

yang berasal dari pneumatic conveying system dan aspiration system 

sehingga udara yang dikeluarkan menjadi bersih (Ikshanudin, 2010) 

5. Infestation destroyer, merupakan alat utuk mematikan kutu atau 

menghancurkan telur kutu di dalam tepung. Prinsip kerja dari ID yaitu 

tepung hasil akhir proses milling sebelum diayak di rebolt sifter terlebih 

dahulu akan dimasukan ke dalam alat ini untuk dihempaskan dengan 

gaya sentrifugasi yang dihasilakan oleh putaran impactor dan akan 

membentur pin-pin dan dinding dalam mesin (Kaulan, 2010) 

4.5.3 Mesin dan peralatan transportasi 

1. Screw conveyor, merupakan alat transportasi yang horizontal dengan 

menggunakan blade atau screw sebagai alat pemindah produk. Screw 

conveyor memiliki poros yang berputar yang dikelilingi oleh blade yang 

berbentuk helical spiral. Prinsip kerja alat ini yaitu mengalirkan produk 

dengan memutar poros hingga produk akan bergerak secara horizontal. 

Kecepatan poros dari conveyor adalah 60-130 rpm (Kaulan, 2010). 

2. Chain conveyor, merupakan alat transportasi horizontal untuk jarak 

angkut yang panjang. Kapasitas angkut chain conveyor mencapai 200 

ton/jam dengan jarak angkut 100 meter. Prinsip kerja alat ini adalah 

sprocket memutar rantai dan menghasilkan gerakan horizontal yang 

membawa produk secara horizontal (Kaulan, 2010). 
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3. Belt conveyor, merupakan alat transportasi yang hampir sama dengan 

chain conveyor tetapi memiliki kapasitas yang lebih besar mencapai 750 

ton/jan dengan jarak angkut sekitar 300-400 meter (Ikhsanudin, 2010). 

4. Bucket elevator, merupakan alat transportasi produk secara vertikal. 

Prinsip kerja alai ini adalah gerakan memutar dari pulley penggerak akan 

menggerakkan belt secara vertical (Ikhsanudin, 2010). 

5. Suction tower, merupakan alat penghisap gandum dari palka kapal dan 

mencurahkan pellet ke palka kapal. Alat ini berbentuk menara dengan 

ketinggian 43 meter dengan kapasitas 500 ton/jam (Ikhsanudin, 2010). 

4.6 Pengemasan 

Pengemasan merupakan proses packaging tepung terigu ke dalam kemasan 

sehingga siap untuk di distribusikan kepada konsumen ataupun retailer. 

Pengemasan tepung terigu terbagi menjadi tiga bentuk antara lain kemasan 25 

kilogram (menggunakan karung), kemasan kiloan (½ kg dan 1 kg) dan kemasan 

bulk (menggunakan curah). Pengemasan ditangani oleh beberapa departemen 

sesuai dengan bentuk kemasan yang diproduksi dan custumer yang dituju. 

1. Flour Silo Bulk Packaging (FSBP), merupakan departemen yang 

menangani pengemasan dalam bentuk curah (bulk) dan kemasan 25 kg. 

Pengemasan dalam curah didistribusikan menggunakan truck dan 

ditujukan kepada perusahaan-perusahaan yang membutuhkan tepung 

terigu dalam jumlah besar untuk diolah menjadi produk akhir yang 

diinginkan, selain itu distribusi dengan sistem ini juga lebih menghemat 

biaya tetapi perusahaan yang menerima tepung terigu dalam bentuk 

curah harus mempunyai storage yang sama pula untuk didistribusikan. 

Sistem pengemasan tepung terigu 25 kilogram dilakukan dengan dua 

cara yaitu semirobotic (sebagaian masih menggunakan tenaga manusia) 

dan robotic, hal ini tergantung dari jenis mesin yang digunakan. Setiap 

kemasan atau karung yang digunakan sebagai bahan pengemas 

mempunyai kode unik dan kode produksi untuk memastikan keaslian 

kepada konsumen. Setelah tepung terigu dikemas, produk akan 
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dimasukan ke dalam gudang yang selanjutnya ditangani oleh departemen 

Finish Packaging Storage (FPS). 
 

Gambar 4.4 Packaging Semi Robotic 

 

Gambar 4.5 Packaging Robotic 
 

Gambar 4.6 Penggudangan 

2. Blending Silo Bulk Packaging (BSBP), merupakan departemen yang 

menangani pengemasan tepug terigu yang hampir sama dengan 

departemen lain tetapi pada departemen ini ada tahap pencampuran atau 

blending. Proses blending ini dilakukan apabila ada tepung terigu yang 
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tidak memenuhi standar baik dari segi moisture, protein, ash ataupun 

kualitasnya. Proses blending tepung dilakukan dengan rekomendasi dari 

QC line, dengan melihat hasil pengujian dari laboratorium. Proses 

blending dilakukan dengan mengatur putaran exractor flour silo 

berdasarkan komposisi tepung yang di blending. Pada departemen ini 

juga menangani export packaging yaitu pengepakan tepung terigu yang 

akan diekspor ke luar negeri. 

3. Consumer Packaging, merupakan departemen yang menangani tepung 

terigu dalam kemasan ½ kg dan 1 kg. Jenis kemasan primer yang 

digunakan pada packaging ini terbuat dari plastik sedangkan kemasan 

sekundernya dari kardus. 
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BAB V 

PENUTUP 

 
5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil laporan praktik kerja lapangan diatas, maka kesimpulan 

yang diperoleh antara lain : 

1. Kapasitas produksi tepung terigu pada mill KL mencapai 800 ton/hari 

dan biasanya memproduksi tepung terigu berprotein sedang (segitiga 

biru) dan berprotein tinggi (cakra kembar) 

2. Proses produksi tepung terigu secara garis besar terbagi menjadi tiga 

tahap yaitu cleaning, dampening and milling 

3. Kadar moisture, protein and ash content merupakan parameter mutu 

utama yang dikontrol dalam tepung terigu. Maksimal kadar air dalam 

tepung terigu yaitu 14,3% dan kadar abu 0,67%. Sedangkan kadar 

protein tergantung dari jenis tepung terigu yang diproduksi 

4. 80% hasil screening akan mempengaruhi kualitas tepung terigu yang 

digiling 

5. Proses penambahan air pada gandum dilakukan sebanyak dua kali, 

dimana pada tahap pertama  sebanyak 70% dan tahap kedua 30% 

6. Produksi tepung terigu pada PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills tidak 

menghasilkan limbah karena sebagian besar by product yang dihasilkan 

diolah menjadi pellet 

7. Proses packaging tepung terigu dilakukan dengan dua cara yaitu 

semirobotic (sebagian menggunakan tenaga manusia) dan robotic 

(100% menggunakan mesin) 

5.2 Saran 

Adapun saran saya sebagai mahasiswa praktik kerja lapangan pada PT. ISM 

Tbk. Bogasari Flour Mill dengan judul proses produksi tepung terigu pada mill KL, 

antara lain 
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1. Mesin dan peralatan industri yang digunakan pada mill KL di upgrade lagi 

sehingga meningkatkan kapasitas produksi dan mengurangi terjadinya 

trouble 

2. Mesin yang masih manual diganti menjadi mesin otomatis sehingga dapat 

dikontrol menggunakan remote atau layar monitoring yang terdapat pada 

ruang operator 

3. Ruang operator yang terdapat dalam mill KL diberi peredam suara sehingga 

mengurangi tingkat kebisingan. 
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LAMPIRAN 

 

1. Dokumentasi Kegiatan Pelaksanaan Praktek Kerja Lapang 

 

• Hari pertama masuk offline 

 

• Sampel Offal pada proses screening/cleaning 

• Produk Milling 
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• Analisis kadar air 

• Contoh dokumen gristing 
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• Protokol pada saat produksidan maintenance 

• Protokol kesahatan 
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2. Surat Keterangan Diterima Kerja Praktik 
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3. Lembar Kehadiran PKL 
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PT. ISM Tbk, Bogasari Flour Mills membuka 

program magang / praktik kerja 

Mahasiswa mengirim surat lamaran magang yang telah 

disetujui kampus ke e-mail yang disediakan 

Mahasiswa yang diterima akan dihubungi melalui email 

oleh pihak perusahaan 

Pelaksanaan Magang / Praktik Kerja pada 

Industri 

Proses seleksi berkas kurang lebih 14 hari 

 

4. Prosedur Pengajuan Praktik Kerja Lapang di Bogasari 
 

 

 

 

 
 


