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Jolene Vanessa (6103020001), Melissa Susanto (6103020001) 
Proses Pengolahan Roti Merk “Roti In” di UD. Sumber Inti Rasa 
Surabaya.  
Pembimbing : Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 
 

ABSTRAK 

UD. Sumber Inti Rasa merupakan perusahaan yang memproduksi 
produk-produk bakery seperti roti, pastry, kue kering, kue basah, kue 
tart dan donat. UD Sumber Inti Rasa berdiri sejak tahun 1935, berpusat 
di Jalan Jemursari 128-130 dan memiliki 7 cabang, yaitu Jl. Mawar, 
Jl. Pucang Anom, Gwalk, Jl. Rungkut Lor, Jl. Undaan Kulon, 
Dharmahusada Indah dan Jl. Raya Kupang Jaya. Bangunan UD. 
Sumber Inti Rasa yang memproduksi roti merk “Roti In” terdiri dari 3 
bagian yaitu toko, pabrik dan kantor. UD. Sumber Inti Rasa beroperasi 
dengan struktur organisasi fungsional. Dalam kegiatan 
operasionalnya, UD. Sumber Inti Rasa dibagi menjadi 4 divisi besar 
yaitu bagian produksi, keuangan dan administrasi, sales serta 
personalia. Bahan-bahan yang digunakan untuk proses produksi di 
UD. Sumber Inti Rasa terdiri dari tepung terigu protein tinggi, telur, 
air, ragi, NaCl, susu, gula pasir, butter, isian manis, isian asin dan 
pasta pandan. Produk roti diproduksi dengan proses penimbangan, 
pencampuran, resting, pengovenan, pendinginan dan pengemasan. 
Kemasan yang digunakan UD. Sumber Inti Rasa yang memproduksi 
roti merk “Roti In” terdiri dari kemasan primer, sekunder dan tersier. 
Alat-alat yang digunakan UD. Sumber Inti Rasa yang memproduksi 
roti merk “Roti In” adalah mixer, oven, dan bread slicer. UD. Sumber 
Inti Rasa yang memproduksi roti merk “Roti In” menggunakan daya 
berupa SDM berjumlah 100 orang, listrik yang bersumber dari PLN, 
Pembangkit Listrik Tenaga Surya (PLTS) serta genset, gas yang 
bersumber dari tabung LPG 12 kg serta air yang berasal dari PDAM 
dan Air Minum Dalam kemasan (AMDK). Sanitasi alat, kantor, dan 
seluruh ruang produksi dilakukan setiap hari. Untuk mengawasi mutu 
produk yang dihasilkan, terdapat supervisor khusus. Limbah cair 
disalurkan melalui saluran khusus sedangkan limbah padat akan diberi 
obat dan dibuang ke saluran pembuangan limbah.  
 
Kata kunci : UD. Sumber Inti Rasa yang memproduksi roti merk “Roti 
In”, proses pengolahan, roti. 
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Jolene Vanessa (6103020001), Melissa Susanto (6103020001) 
“Roti In” Bread Processing at UD. Sumber Inti Rasa Surabaya.  
Advisory Committee : Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 
 

ABSTRACT 

UD. Sumber Inti Rasa is a company that produces bakery products 
such as bread, pastries, cookies, cakes, tarts, and doughnuts. UD. 
Sumber Inti Rasa was established in 1935, headquartered at Jemursari 
Road 128-130 and has 7 branches, namely Mawar Road, Pucang 
Road, Gwalk, Rungkut Lor Road, Undaan Kulon Road, 
Dharmahusada Indah and Kupang Jaya Road. The building of UD. 
Sumber Inti Rasa, which produces bread under the brand name “Roti 
In” , consists of 3 sections such as the store, factory and office. UD. 
Sumber Inti Rasa operates with a functional organizational structure. 
In its operational activities, UD. Sumber Inti Rasa is divided into 4 
major divisions, namely production, finance and administration, sales 
and personnel. The ingredients used for production process at UD. 
Sumber Inti Rasa include high-protein wheat flour, eggs, water, yeast, 
NaCl, milk, granulated sugar, butter, sweet fillings, and pandan paste. 
The bread products are produced through weighing, mixing, resting, 
baking, cooling, and packaging processes. UD. Sumber Inti Rasa, 
which produces bread under the brand name “Roti In”, uses primary, 
secondary, and tertiary packaging. The equipment used by UD. 
Sumber Inti Rasa, which produces bread under the brand name “Roti 
In”, includes mixers, ovens, and bread slicers. UD. Sumber Inti Rasa, 
which produces bread under the brand name “Roti In”, utilizes a 
workforce of 100 persons, electricity sourced from the national power 
grid (PLN), solar power generators (PLTS), and generators, gas 
supplied from 12 kg LPG cylinders, and water obtained from the local 
water utility (PDAM) and bottled dringking water (AMDK). 
Sanitation of equipment, offices, and all production areas is carried 
out daily. There are supervisors who control the quality of products. 
Liquid water is chaneled through specific pipelines, while solid waste 
is treated with chemicals and disposed of in waste disposal channels. 
 
Keywords : UD. Sumber Inti Rasa, which produces "Roti In" bread, 
processing, bread.  
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