
 PROSES PENGOLAHAN BIR 

DI PT. MULTI BINTANG INDONESIA, TBK. 

MOJOKERTO 
 

LAPORAN PRAKTEK KERJA 

INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

OLEH: 

FAUSTINA AVERINA W. 6103014028 

CYNTHIA EKA PUTRI 6103014053 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN UNIVERSITAS 

KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2017 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Faustina Averina Wiyono (6103014028), Cynthia Eka Putri (6103014053). 



Proses Pengolahan Bir di PT. Multi Bintang Indonesia, Tbk. 

Mojokerto. 

Di bawah bimbingan: Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

ABSTRAK 

Bir adalah minuman beralkohol dengan kadar alkohol 3- 6%, yang 

umumnya dibuat dengan cara fermentasi biji malt menggunakan yeast. 

Pengolahan bir secara umum menggunakan 2 jenis bahan, yakni bahan baku 

dan bahan pembantu. Bahan baku yang digunakan meliputi 4 bahan, yaitu 

malt, air, hops dan yeast. Bahan pembantu yang digunakan yaitu raw 

barley, black malt dan gula rafinasi.  

PT. Multi Bintang Indonesia Tbk. merupakan perusahaan yang 

bergerak dalam produksi minuman beralkohol dan non alkohol (soft drink) 

dibawah pimpinan Heineken’s Beer yang berada di Belanda. Perusahaan ini 

berlokasi di Jalan Raya Mojosari-Pacet Km. 50, Sampang Agung, Kutorejo, 

Jawa Timur. Hingga saat ini PT Multi Bintang Indonesia memiliki 2 

brewery di wilayah Mojokerto dan Tangerang. PT. Multi Bintang Indonesia 

Tbk. merupakan perusahaan yang menganut struktur organisasi fungsional. 

Perusahaan ini beroperasi dalam skala besar yaitu terdapat 106 orang 

karyawan dengan pembagian shift kerja  yaitu non-shift,shift non-continue, 

dan shift continue.  

Proses produksi yang dilakukan di PT. Multi Bintang Indonesia, 

Tbk. berbasis kontinyu. Minuman beralkohol yang diproduksi adalah 

Bintang Pilsener dengan kemasan 330 mL dan  660 mL. Soft drink yang 

diproduksi antara lain Bintang Zero, Green Sands, Bintang Max, Bintang 

Radler dan Fayrouzz. Kapasitas produksi PT. Multi Bintang Indonesia Tbk. 

berkisar antara 1.200.000 hingga 1.500.000 L. 

Sumber daya yang digunakan adalah sumber daya air, manusia, dan 

listrik. Sanitasi yang dilakukan meliputi sanitasi peralatan, pekerja, ruang 

produksi dan ruang non produksi, taman dan pengendalian binatang dan 

hama. Pengawasan mutu yang dilakukan  adalah pengawasan mutu bahan 

baku, mutu selama proses dan mutu akhir. Limbah dari PT. Multi Bintang 

Indonesia, Tbk. berupa limbah padat yang akan dijual untuk makanan 

ternak dan limbah cair akan diolah terlebih dahulu dan digunakan untuk 

kolam ikan dan menyiram tanaman. 
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ABSTRAC 

Beer is a light alcoholic drink with an alcoholic content of 3-6%, 

which is generally made by the fermentation of malt using yeast. In general, 

beer has two ingredient types, the primary ingredients, and the 

supplementary ingredients. The primary ingredients, which are malt,  hops, 

water and yeast. Other ingredients, which are raw barley, black malt and 

refined sugar. 

PT. Multi Bintang Indonesia Tbk. is a company that produces both 

alcoholic and non-alcoholic beverages (soft drinks), works under the 

authority of the Heineken's Beer company, located in the Netherlands. It 

was located in Mojosari-Pacet Km. 50, Sampang Agung, Kutorejo, East 

Java. Until now Multi Bintang Indonesia Company has 2 branches which 

located in Mojokerto and Tangerang. The organization structure in Multi 

Bintang Indonesia Company is a functional structured. "This company 

operates on a large scale, with 106 employees across different shift types , 

these types being non-shift, shift non-continue, and shift continue. 

The production process in Multi Bintang Indonesia Company is a 

continuous process. The alcoholic beverage produced is the Bintang 

Pilsener beer, sold in packs of 330 ml and 660 ml. The soft drink brands 

produced include Bintang Zero, Green Sands, Bintang Max, Bintang 

Radler, and Fayrouzz. PT Multi Bintang Indonesia Tbk. has a production 

capacity of 1,200,000 to 1,500,000 L. 

     Resources required for production include that of water, and human 

and electrical resources.The sanitation in Multi Bintang Indonesia Company 

consists of sanitation equipment, sanitation workers, sanitation production 

room and non production room, sanitation garden, and sanitation control of 

animals and pests. The quality control in Multi Bintang Indonesia 

Companyincludes control of main material, in process and end 

product.There are two types waste in Multi Bintang Indonesia Company; 

solid waste will be sold directly for cattle fodder, while the liquid waste will 

be recycled for fish pond and watering the plants. 
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KATA PENGANTAR 

Puji syukur kepada Tuhan Yang  Maha Esa karena anugerah-Nya 

Laporan Praktek Keja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) ini dapat 

terselesaikan dengan baik. Penyusunan Laporan Praktek Kerja Industri 

Pengolahan Pangan merupakan salah satu syarat dalam menyelesaikan 

pendidikan Program Sarjana S-1, Program Studi Teknologi Pertanian, 

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala 

Surabaya. 

Tujuan dari Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan adalah untuk 

memahami gambaran nyata tentang industri pengolahan pangan serta dapat 

menerapkan secara nyata teori yang telah diperoleh di perkuliahan. Tujuan 

lain dari Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini adalah untuk 

mengevaluasi hasil pengamatan yang dilakukan di Departemen Brewing 

pada pabrik PT. Multi Bintang Indonesia,Tbk. Sampang Agung, Kutorejo, 

Jawa Timur. Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini diharapkan 

membantu  mahasiswa untuk memperoleh pengalaman dan pengetahuan 

tambahan yang tidak didapatkan di perkuliahan, sehingga dapat dijadikan 

bekal sebelum memasuki dunia kerja. 

Penulis mengucapakan ucapan terima kasih kepada semua pihak 

yang secara langsung maupun tidak langsung yang telah membantu dalam 

proses penyusunan Laporan Praktek kerja Industri Pengolahan Pangan. 

Ucapan terima kasih ini disampaikan kepada: 

1. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. selaku dosen pembimbing yang telah 

banyak memberikan bimbingan kepada penulis dalam penyusunan 

Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini. 

2. Bapak Erwien Rahadianto, selaku HRD di PT. Multi Bintang 

Indonesia,Tbk. Sampang Agung yang telah meluangkan banyak 



waktu dan memberikan banyak informasi selama pelaksanaan 

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan. 

3. Bapak Faizal, selaku pembimbing lapangan di Departemen Brewing 

PT. Multi Bintang Indonesia,Tbk. Sampang Agung yang telah 

banyak memberikan waktu dan ilmunya selama pelaksanaan Praktek 

Kerja Industri Pengolahan Pangan. 

4. Seluruh karyawan dan staff di Departemen Brewing yang telah 

memberikan bantuan penjelasan dan mengumpulkan data-data yang 

diperlukan dalam penyusunan Laporan Praktek Kerja Industri 

Pengolahan Pangan. 

5. Semua pihak yang telah memberikan bantuan dan motivasi kepada 

penulis dalam menyelesaikan Laporan Praktek Kerja Industri 

Pengolahan Pangan. 

Kami menyadari bahwa masih ada kekurangan pada Laporan 

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan yang kami buat. Oleh karena itu, 

kami menerima kritik dan saran dari pembaca agar dapat memperbaiki 

laporan ini. 

Akhir kata kami berhadap semoga Laporan Praktek Kerja Lapangan 

ini dapat bermanfaat dan memberikan inspirasi bagi pembaca. 

 

 

Surabaya,  25 Oktober 2017 

 

                                                                            Penulis  
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