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ABSTRAK 

     PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya merupakan 

perusahaan manufaktur yang memproduksi tepung terigu berkualitas dari olahan 

biji gandum dengan kapasitas produksi sebesar 6.150 ton tepung terigu/ hari. 

Perusahaan ini telah beroperasi sejak tahun 1972 hingga sekarang yang berlokasi 

di daerah Tanjung Perak, Surabaya. Struktur organisasi yang digunakan yaitu 

struktur organisasi lini dengan jumlah tenaga kerja sebesar 819 orang. Gandum 

yang diimpor sebagai menggunakan kapal berasal dari negara Australia, Kanada, 

Amerika, Ukraina, Argentina, India, Rusia, Latvia, Perancis, dan Bulgaria. 

Gandum yang sampai di pelabuhan terlebih dahulu dilakukan pembersihan dan 

sortasi untuk menjamin kualitasnya sebelum diproses dan disimpan ke dalam silo 

gandum yang dapat menampung 216.000 ton gandum. Gandum yang telah melalui 

proses pembersihan dan sortasi akan diolah menjadi tepung terigu melalui 

beberapa proses seperti conditioning, penggilingan, pengayakan, dan pengemasan.  

Tepung terigu yang dihasilkan akan dikemas menjadi consumer pack 1 kg dan 500 

gram, kemasan 25 kg, mixed flour, dan curah menggunakan truk dengan kapasitas 

25-26 ton. Jenis tepung terigu yang dihasilkan dan dijual secara komersial untuk 

memenuhi kebutuhan konsumen terdiri dari beberapa jenis yaitu terigu protein 

tinggi “Cakra Kembar Emas dan Cakra Kembar”, terigu protein sedang “Segitiga 

Biru”, dan terigu protein rendah “Kunci Biru”. Upaya sanitasi yang dilakukan di 

PT ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya yaitu sanitasi bahan baku, peralatan 

dan mesin, ruang produksi, lingkungan kerja, dan pekerja. Pengendalian mutu juga 

dilakukan untuk mendapatkan produk tepung terigu yang berkualitas. 

Pengendalian mutu dilakukan sejak biji gandum datang dari dermaga hingga 

diproses menjadi produk tepung terigu. PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. 

Bogasari Flour Mills Surabaya menghasilkan limbah padat seperti bran, pollard, 

germ, industrial flour, dan pellet yang digunakan sebagai pakan ternak dan bahan 

baku industri non-pangan. Selain itu juga dihasilkan limbah cair berupa air 

pembersihan alat, air pembuangan toilet, dan area Sea Water Reverse Osmosis 

(SWRO) yang diolah terlebih dahulu di Instalasi Pengolahan Air Limbah (IPAL) 

sebelum dibuang ke laut. 

 

Kata Kunci: PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya, 

gandum, tepung terigu, proses pengolahan, produk samping 
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Jessica Natalie Candra (6103017012), Kevin Sugiarto (6103017109), Desy 

Wihadina G (6103017124). Wheat Flour Processing in PT. Indofood Sukses 

Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya. 

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

 

ABSTRAK 

          PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya is a 

manufacturing company which produces wheat flour from wheat with 6.150 ton 

wheat flour production capacity per day. This company has been operating since 

1972 until now that is located at Tanjung Perak, Surabaya. The organization 

structure is line organization with 819 person. Wheat that imported using 

Bogasari’s vessels are from Australia, Kanada, Ukraine, Argentina, India, Russia, 

Latvia, France, and Bulgaria. Wheat that arrives at Tanjung Perak harbour is first 

cleaned and sorted to guarantee its quality before being processed and store in 

wheat silo which can store 216.000 ton of wheat grain. After that, wheat is 

processed by conditioning, milling, sifting, and packaging. Wheat flour packaged 

1 kg and 500 gram packaging, 25 kg packaging, mixed flour, and bulk flour that 

delivered by truck. The variety of wheat flour produces for commercial sale are 

high protein flour “Cakra Kembar Emas and Cakra Kembar”, medium protein 

flour “Segitiga Biru”, and low protein flour “Kunci Biru”. Sanitation process in 

PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya are raw material sanitation, 

equipment and machinery, production room, work environment, and workers. 

Quality control is also carried out to get good quality flour products. Quality 

control is done from the time the wheat comes from the dock until it is processed 

into flour products. PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills 

Surabaya also produces solid waste such as bran, fine bran, pollard, germ, 

industrial flour, and pellet which are used as animal feed or raw material of the 

non-food industry. Liquid waste is also produced from cleaning water, toilet 

disposal water, and from Sea Water Reverse Osmosis area which is treated first at 

the Instalasi Pengolahan Air Limbah (IPAL) before being discharged into the sea. 

 

Keywords: PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya, 

wheat, wheat flour, processing, by product 
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