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ABSTRAK 

 

Mie kering adalah mie segar yang telah dikeringkan hingga kadar 
airnya mencapai 8-10%, sedangkan mie instan adalah mie yang dihasilkan 
dari proses penggorengan setelah diperoleh mie segar dan memiliki kadar 
air 5-8%. Sejauh ini, pangsa pasar mie kering secara nasional mencapai 
70 sampai 80% jika dibandingkan dengan mie basah sehingga terjadi 
pergeseran konsumsi dari mie basah ke mie kering. PT. Surya Pratista 
Hutama merupakan perusahaan yang memproduksi mie kering dan mie 
instan, mie kering yang diproduksi terkenal dengan merk “Mie Burung 
Dara”. PT. SUPRAMA memilih mie kering sebagai produk prioritas 
utama karena potensi perusahaan dalam bersaing di pasar mie kering 
Indonesia lebih besar daripada mie instan. 

PT. Surya Pratista Hutama merupakan perusahaan berbentuk 
Perseroan Terbatas. Sumber daya manusia yang terlibat dalam proses 
produksi PT. Surya Pratista Hutama berjumlah 1.012 orang yang terdiri 
dari 271 orang perempuan dan 741 orang laki-laki. Pengawasan mutu 
berdasarkan HACCP dilakukan terhadap proses produksi untuk 
menghasilkan produk mie kering dan mie instan yang berkualitas. 
Sanitasi pabrik juga diperhatikan oleh PT. Surya Pratista Hutama agar 
produk yang dihasilkan aman untuk dikonsumsi. 

Program Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dilaksanakan di 
PT. Surya Pratista Hutama yang terletak di  Jalan Raya Sidoarjo 
Wonoayu KM 3, Sidoarjo pada tanggal 8 Desember 2014 sampai 19 
Desember 2014. Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan 
di PT. Surya Pratista Hutama dilakukan dengan metode wawancara 
langsung, pengamatan, observasi lapangan, serta berdasarkan hasil  dari 
studi pustaka. 
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ABSTRACT 

Dried noodle is a fresh noodle which dried with steam until it has 
moisture content about 8-10%, while instant noodle is noodle which dried 
with frying method and has moisture content about 5-8%. Dried noodle has 
about 70-80% market share than fresh noodle. Total average consumption 
of dried noodle per week is 1,21%, large than another food like fresh noodle 
(0,04%) and rice noodle (1,19 %). PT. Surya Pratista Hutama is industry 
which produce dried noodle and instant noodle. The famous dried noodle 
brand in Indonesia is “Mie Burung Dara”. PT. SUPRAMA choosed dried 
noodle as their main product because dried noodle products have much 
potency to compete in Indonesian market than their instant noodle products. 

PT. Surya Pratista Hutama is a limited liability company (PT). Total 
employees who work at PT. Surya Pratista Hutama are1.012 people, consist 
of 271 women and 741 men. Quality control based on HACCP applies in 
production process for good dried and instant noodle products. Industrial 
sanitation is also considered in the PT. Surya Pratista Hutama to make 
products safe for consumption. 

Food Processing Industry Practice Program at PT. Surya Pratista 
Hutama at Raya Sidoarjo Wonoayu KM 3, Sidoarjo began on December 
8th, 2014 until December 19th, 2014. Implementation of this program in the 
PT. Surya Pratista Hutama was conducted by direct interview, observation, 
field observation, and based on the results of the literature. 
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