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A h.l't/'(/k VlI 

AUSTRAl\: 

Bogasari ll1erupakan salah salu induslri tepung terigu yang ll1ulai berdiri 
pada 29 November 1971 di Tanjung Priok, Jakarta Utara. Bogasari ll1emiliki 
kapasitas produksi 3,6 juta per tahun dan memiliki pabrik kedua pada tanggal 
10 Juli 1972 di Tanjullg Perak, Surabaya. 

Proses pembuatan tepung pada PT. Bogasari Flol/r iV/ills Surabaya dibagi 
dalam 4 tahap, yaitu: 

1. Persiapan bahan baKu 
2. Penggilingan 
3. Pengemasan 
4. Penyimpanan 

PT. Bogasari I'-lour Mills Illel',gahsilkan 2 J1111C<l1ll produk, yaitu: 
I. Prociuk ulallla berup" lepung lerigu dengan berbagai llIaCalll Illcrk yang 

dibedakan berdasarh.an kandungan proteinnya seperti Kereta Kencana, 
Gunung Bromo, Roda Biru, Segitiga Biru, dan Semar. 

2. By products yang tC"diri dari limlJ, poI/ani, pel/e!, dan tepuJ1g indllslri. 
PT. Bogasari Flour Mills ll1erupakan divisi tepung terigu dari PT Indofood 

Slikses Makmur. PT. Bogasari Flo/ll' Mills dipimpin oleh seor"ng KepaJa Divisi 
yang bertanggung jawab secara \angsung kepada Director Board dari 
PI. Indofood Sukses Makmur. PT. Bogasari Flollr Alill.\· rnell1iliki ell1pat Strategic 
8l1sllless Units (SBU), yang tiap-tiap SBU dipimpin olell ,1,'fjU Head PT. Bogasari 
NOliI' Mi/ls juga memiliki dua Operation Unit COrU) yang independent, tiap-tiap 
OPU dipimpin oleJ-. OPU Head 

Utilitas pada PT. Bogasari Flour Mills ll1e1iputi unit penyediaaan listrik, air 
dan steam. Listrik disuplai oleh PLN dan generator. Steam digunakan untuk 
pembuatan pe/ler. Air didapatkan melalui POAM. 
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