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ABSTRAK 

 

 

Mi instan merupakan salah satu produk makanan cepat saji yang 

digemari oleh masyarakat Indonesia. Di Indonesia, mi instan digemari 

berbagai kalangan, mulai anak-anak hingga lanjut usia karena enak, praktis, 

murah, dan mengenyangkan. Industri terbesar yang paling dikenal 

masyarakat dalam memproduksi mie di Indonesia adalah PT. Indofood CBP 

Sukses Makmur Tbk Divisi Mi, yang salah satunya berada di Pasuruan, 

Jawa Timur. Bahan utama pembuatan mi instan adalah tepung terigu, air, 

minyak, dan larutan alkali. Pembuatan mi instan di PT. Indofood CBP 

Sukses Makmur Tbk melalui beberapa tahapan proses diantaranya adalah 

proses penyiapan bahan baku, pencampuran, pembentukan lembaran dan 

untaian mi, pengukusan, pemotongan dan pelipatan, penggorengan, 

pendinginan, dan pengemasan. Bahan pengemas mi instan yang digunakan 

meliputi kemasan primer dan sekunder. PT Indofood CBP Sukses Makmur, 

Tbk menerapkan sistem pengawasan mutu dan sanitasi dari bahan baku, 

bahan pengemas, dan proses produksi agar kualitas produk yang dihasilkan 

baik. Standar yang digunakan sesuai dengan standar GMP dan SOP. Proses 

pengolahan limbah di PT Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk. sudah 

beroperasi dengan baik sehingga mencapai batas aman dan tidak mencemari 

lingkungan sekitar pada saat proses pembuangan. Sistem keamanan pangan 

yang diterapkan di PT Indofood CBP Sukses Makmur ini adalah ISO 

22000:2018. Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di PT 

Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk. bertujuan untuk mengetahui dan 

memahami proses produksi, mempelajari permasalahan dan cara 

penyelesaiannya, mempelajari cara pengendalian mutu dan sanitasi saat 

proses produksi, mengetahui lingkungan kerja dan pengelolaan manajemen 

perusahaan. 

 

 

Kata kunci: PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk, mi instan, proses 

pengolahan mi 
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ABSTRACT 

 

 

Instant noodle is one of the most popular fast food products among 

Indonesian. In Indonesia, instant noodle is well liked among various groups, 

from children to elderly because it is delicious, practical, cheap and satiated. 

One of the biggest and most well-known instant noodle producer in 

Indonesia is PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk Noodle Division, 

which has one of its branches located in Pasuruan, East Java. The main 

ingredients of instant noodle are wheat flour, water, oil, and alkaline 

solutions. The manufacturing process of instant noodle involves several 

steps including preparing raw materials, mixing, forming sheet and string of 

noodles, steaming, cutting and folding, frying, cooling, and packaging. 

Primary and secondary packaging are materials that used for packaging. 

This company implements a quality and sanitation surveillance 

system from raw materials, packaging materials, and production processes 

so that the quality of the products are good. The standards used are in 

accordance with GMP and SOP standards. Waste treatment process at PT 

Indofood CBP Sukses Makmur Tbk has been operated properly in case to 

reach a safe limit and no pollutant of the environment. The food safety 

system applied at PT Indofood CBP Sukses Makmur is ISO 22000:2018. 

The aims of Industrial Job Training Practice are to know and understand the 

production process, problems solving, learn how to control the quality and 

the sanitation during the production process, find out the work environment 

and company management 

 

 

Kata kunci: PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk, instant noodle, noodle 

processing 
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