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Vito Kristian (6103007017), Donny Vincentius L. Mali (6103007132), 
Hendik Kristiono (6103007134). “Proses Pengolahan Roti di Perusahaan 
Roti Matahari Pasuruan” . Dibawah bimbingan Ir. Theresia Endang 
Widuri, MP. 
 

ABSTRAK 
 

Roti adalah produk makanan berbasis tepung terigu yang diragikan 
dengan ragi roti dan dipanggang, dengan atau tanpa penambahan bahan 
makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan (SNI 01-3840-
1995). Roti sangat diminati oleh masyarakat sehingga memungkinkan 
produk ini dikomersialkan dan diproduksi skala industri. Salah satu industri 
yang memproduksi roti di Pasuruan adalah Perusahaan Roti Matahari yang 
terletak di jalan Soekarno Hatta no. 42 - 44, Kelurahan Karanganyar, 
Kecamatan Gading Rejo, Kabupaten Pasuruan, Jawa Timur. 

Perusahaan Roti Matahari Pasuruan adalah perusahaan perseorangan 
yang dijalankan oleh keluarga pemilik perusahaan. Perusahaan Roti 
Matahari menggunakan tata letak proses/ fungsional. Tata letak jenis ini 
merupakan tata letak yang penempatan mesin-mesin dan peralatan 
produksinya dikelompokkan berdasarkan fungsi yang sama dalam ruangan 
tertentu. Jumlah tenaga kerja di Perusahaan Roti Matahari adalah sebesar 
50 orang yang terbagi menjadi tenaga kerja tetap dan tidak tetap. Bentuk 
organisasi yang diterapkan di Perusahaan Roti Matahari adalah organisasi 
garis.  

Bahan baku yang digunakan adalah tepung terigu, lemak, babon, 
gula, air dan telur ayam. Produk roti yang diproduksi oleh Perusahaan Roti 
Matahari adalah jenis roti manis yang terdiri dari roti blencong (kering), 
warmball (basah putih, basah cokelat, basah darmo, dan basah kismis), 
kasur (basah), rounde (basah putih dan kering putih), sisir biasa (basah 
putih dan kering putih), dan sisir roombutter (basah cokelat, basah putih, 
kering cokelat, dan kering putih) dengan proses pengolahan meliputi 
persiapan bahan baku, pencampuran, fermentasi, dan pemanggangan. 

Sanitasi yang dilakukan oleh Perusahaan Roti Matahari meliputi 
sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi air, sanitasi mesin dan 
peralatan, sanitasi pekerja, sanitasi ruang pengolahan, dan penanganan 
limbah. Pengawasan mutu yang dilakukan oleh Perusahaan Roti Matahari 
adalah pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu, pengawasan 
mutu selama proses berlangsung, dan pengawasan mutu produk akhir. 

 
 

Kata kunci: industri, roti, struktur organisasi, bahan baku, produk, proses, 
sanitasi, pengendalian mutu.  
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Vito Kristian (6103007017), Donny Vincentius L. Mali (6103007132), 
Hendik Kristiono (6103007134). “Bread Manufacturing Process in 
Perusahaan Roti Matahari Pasuruan”. Advised by Ir. Theresia Endang 
Widuri, MP. 
 

ABSTRACT 
 

Bread is a product that made from wheat flour through fermentation 
process by yeast, with or without another ingredients and permissible food 
additive. One of the industry that produce bread in Pasuruan is Perusahaan 
Roti Matahari, which is located at jalan Soekarno Hatta no. 42 - 44, 
Kelurahan Karanganyar, Kecamatan Gading Rejo, Kabupaten Pasuruan, 
East Java.   

Perusahaan Roti Matahari used process/functional layout type. 
Perusahaan Roti Matahari was a line organization and supported by 50 
workers. 

Raw materials used in bread manufacture in Perusahaan Roti 
Matahari is wheat flour, fat, babon, sugar, water and egg. This product is 
classified in sweet dough type that varies in blencong bread, warmball 
bread, kasur bread, rounde bread, sisir, and roombutter sisir bread. Bread 
manufacturing process included materials preparation, mixing, 
fermentation and baking. 

Sanitation conducted by Perusahaan Roti Matahari include raw and 
auxiliary materials sanitation, water sanitation, machines and tools 
sanitation, worker sanitation, process room sanitation, and waste handling. 
Quality control that carried out by the Perusahaan Roti Matahari is quality 
control of raw materials and auxiliary materials, quality control throughout 
the process, and final product quality control. 

 
 
Keywords: industry, bread, organizational structure, raw materials, 

        products, processes, sanitation, quality control. 
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