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ABSTRAK 

PT. Indofood Sukses Makmur. Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta 

merupakan perusahaan yang mengolah biji gandum menjadi tepung terigu. 

Perusahaan ini telah beroperasi sejak tahun 1970 dan terletak di daerah 

pelabuhan Tanjung Priok, Jakarta Utara. Letak pabrik yang dekat dengan 

pelabuhan mempermudah penerimaan dan pembongkaran bahan baku yang 

masih diimpor. Bahan baku yang digunakan dalam proses pengolahan tepung 

terigu, merupakan biji gandum yang diperoleh dari negara penghasil biji 

gandum, seperti Amerika, Kanada, Australia, Ukraina, dan India. Proses 

pengolahan biji gandum menjadi tepung terigu dimulai dari penerimaan dan 

penyimpanan biji gandum di silo, cleaning, conditioning, milling, 

pengemasan dan penyimpanan produk jadi. PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour 

Mills Jakarta, menerapkan sanitasi dan pengawasan mutu mulai dari bahan 

baku hingga produk akhir untuk menjaga kualitas tepung terigu yang 

dihasilkan. Tepung terigu Bogasari dibedakan berdasarkan kadar proteinnya 

menjadi tepung terigu berprotein tinggi, sedang hingga rendah. Produk 

tepung terigu yang umum dikenal oleh konsumen adalah merek “Cakra 

Kembar”, “Segitiga Biru”, “Kunci Biru”, dan “Lencana Merah”. PT. ISM. 

Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta juga memproduksi tepung terigu untuk 

keperluan ekspor atau industri pangan tertentu di dalam negeri. Hasil 

samping dari proses milling, diolah lebih lanjut menjadi pakan ternak. 

Limbah yang dihasilkan oleh PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta, 

terdiri dari limbah padat (organik dan anorganik), limbah cair, dan limbah B3 

(Bahan Berbahaya dan Beracun). Limbah padat akan dipisahkan berdasarkan 

jenisnya dan dibuang ke tempat pembuangan akhir, sedangkan limbah cair 

seperti air buangan toilet, akan diolah secara biologis di Instalasi Pengolahan 

Air Limbah (IPAL). Limbah B3 akan dipisahkan dari jenis limbah lain dan 

diambil atas izin dari pemerintah. 

 

Kata kunci: PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta, Biji Gandum, 

Tepung Terigu 
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Felix Yuwono (6103017002), Neysa Elvina Dharmawan (6103017131), and 

Reynardo Christian Godjali (6103017155). 

The Process of Making Wheat Flour in PT. Indofood Sukses Makmur 

Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta. 

Advisory Committee: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 

ABSTRACT 

PT. Indofood Sukses Makmur. Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta is 

a company that processes wheat grains into wheat flour. The company has 

been operating since 1970 and located in the Tanjung Priok port area, North 

Jakarta. The location of the factory close to the port makes it easy to unload 

the wheat grains. The wheat grains were imported from wheat-producing 

countries, such as America, Canada, Australia, Ukraine, and India. The 

process of wheat grains to flour included from wheat grains unloaded and 

then placed in silos, cleaning, conditioning, milling, packaging, and keep the 

finished product in the warehouse. PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills 

Jakarta implemented sanitation and quality control, from raw materials to the 

final product.  The classification of Bogasari flour is based on its protein 

content from high, moderate to low protein flour. The common flour products 

known by the consumer are "Cakra Kembar", "Segitiga Biru", "Kunci Biru," 

and "Lencana Merah" brands. PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta 

also produced flour for export or specific food industries in the country. By-

products from the milling process will be processed into animal feed. Waste 

generated by PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta consist of solid 

waste (organic and inorganic), liquid waste, and hazardous waste (hazardous 

and toxic material). Solid waste will be separated by type and disposed of at 

a final disposal site, while liquid waste like toilet water is treated biologically 

at the Waste Water Treatment Plant (WWTP). Hazardous and toxic material 

waste will be separated from other types of waste and taken with permission 

from the government. 

 

Keywords: PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta, Wheat Seed,

 Wheat Flour 
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