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Roddy Chandra (6103021015) dan King Fire (6103021025). Proses
Pengolahan Tepung Premiks Blend'O Vanila di PT. Selaras
Husada, Sidoarjo.

Di bawah bimbingan : Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP.

ABSTRAK

PT. Selaras Husada Sidoarjo adalah perusahaan yang
membuat berbagai jenis tepung premiks. Struktur dari organisasi PT.
Selaras Husada termaksud struktur organisasi lini yang dipimpin oleh
Direktur. Pegawai yang bejerja terbagi menjadi pegawai tetap,
pegawai tidak tetap, dan karyawan kontrak. Tepung premiks
merupakan campuran tepung siap pakai yang terbuat dari beberapa
bahan dalam bentuk bubuk. Bahan baku tepung premiks vanila
Blend’O terdiri dari tepung terigu, gula, susu bubuk, pengemulsi
lesitin kedelai, dan pensabil gum xanthan. Bahan tambahan yang
digunakan terdiri dari perisa sintetik, pewarna sintetik tartrazine CI.
19140, dan kuning FCF Cl. 19585. Proses pengolahan premiks
Blend’O terdiri dari penimbangan bahan baku dan bahan tambahan,
peletakan dalam karung, pencampuran dalam mixer, dan pengisian
dalam kemasan standing pouch. Kemasan tepung premiks vanila
Blend’O memiliki ukuran 15 x 45 cm dengan tebal 0,1 mm dan
memuat keterangan-keterangan produk. Mesin dan peralatana utama
untuk proses produksi meliputi timbangan, mixer, dan mesin
pengemas. PT. Selaras Husada memanfaatkan daya listrik sebesar
23.000 W sebagai kapasitas terpasangnya. PT. Selaras Husada
menerapkan Good Manufacturing Practices (GMP) dan sanitasi
pangan sesuai dengan standar HACCP codex CXC-1-1969. PT.
Selaras Husada melaksanakan sanitasi berupa sanitasi ruang, sanitasi
pekerja, dan sanitasi alat. Tindakan pengendalian mutu dibagi menjadi
tiga jenis, yaitu pengendalian mutu bahan baku, pengendalian mutu
selama proses produksi, dan pengendalian mutu produk jadi.

Kata kunci : PT. Selaras Husada, tepung premiks, proses pengolahan
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Roddy Chandra (6103021015) and King Fire (6103021025). Blend'O
Vanilla Premiks Flour Processing Process at PT Selaras Husada,
Sidoarjo.

Under the guidance of : Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP.

ABSTRAC

PT Selaras Husada Sidoarjo is a company that makes various
types of premix flour. The organisational structure of PT Selaras
Husada includes a line organisation structure led by the Director.
Employees who work are divided into permanent employees, non-
permanent employees, and contract employees. Premix flour is a
ready-to-use flour mixture made from several ingredients in powder
form. The raw materials for Blend'O vanilla premix flour consist of
wheat flour, sugar, milk powder, soy lecithin emulsifier, and xanthan
gum stabiliser. The additives used consisted of synthetic flavouring,
synthetic colouring tartrazine Cl. 19140, and FCF yellow CI. 19585.
The Blend'O premix processing consisted of weighing the raw
materials and additives, placing them in sacks, mixing them in a mixer,
and filling them in a standing pouch. The packaging of Blend'O vanilla
premix flour has a size of 15 x 45 cm with a thickness of 0.1 mm and
contains product descriptions. The main machinery and equipment for
the production process include scales, mixers, and packaging
machines. PT Selaras Husada utilises 23,000 W of electrical power as
its installed capacity. PT Selaras Husada implements Good
Manufacturing Practices (GMP) and food sanitation in accordance
with HACCP codex CXC-1-1969 PT Selaras Husada implements
sanitation in the form of space sanitation, worker sanitation, and tool
sanitation. Quality control measures are divided into three types,
namely quality control of raw materials, quality control during the
production process, and quality control of finished products.

Keywords: PT. Selaras Husada, premiks flour, processing process
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