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ABSTRAK 

 Roti merupakan produk pangan yang dibuat dari tepung terigu 
yang diragikan dengan ragi roti kemudian dipanggang. Dewasa ini roti 
makin digemari karena roti dapat memenuhi kebutuhan energi secara 
praktis dan mudah diperoleh. Pabrik Roti Matahari Pasuruan telah menjadi  
industri bakery yang mampu bertahan selama 55 tahun karena kualitasnya 
yang terjaga serta rasanya yang enak meskipun menggunakan resep roti 
dengan starter (babon). Perusahaan Roti Matahari termasuk usaha 
perseorangan yang pada tahun 1957 telah memenuhi kewajibannya terhadap 
ijin SIUP, P-IRT, dan HO.  Jumlah tenaga kerja sebanyak 60 orang, yaitu 
37 orang laki-laki dan sisanya perempuan. Tata letak perusahaan 
mempermudah akses dan pelaksanaan proses produksi. 

Proses pengolahan roti mencakup dua tahap yaitu pembuatan 
starter (babon) dan tahap pembuatan roti. Pembuatan roti meliputi tahap 
penimbangan, mixing, proofing I, kneading, proofing II, baking, cooling, 
dan packaging. Bahan pengemas roti menggunakan kemasan primer yaitu 
plastik HDPE dan PP. Mesin yang digunakan oleh Perusahaan Roti 
Matahari Pasuruan untuk pembuatan roti digolongkan menjadi dua jenis, 
yaitu mesin proses dan mesin packing. Sanitasi mesin produksi dilakukan 
seminggu sekali. Sanitasi lingkungan dan higiene pekerja dilaksanakan 
setiap hari. Pengendalian mutu dilakukan sejak penerimaan bahan baku, 
selama proses produksi, dan penyimpanan produk jadi. 
 
Kata Kunci: roti, fermentasi, sanitasi, mutu 
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