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Fransisca Fortunata, NRP 6103010112, Fransiska Verawati Jinus, NRP 

6103010132, dan  Marsa Dea Erika Dwi Hayuningtyas, NRP 

6103010134. Proses Pengolahan Roti di PT. Ital Frans Multindo 

Food Industries. 
Di bawah bimbingan: 

Anita Maya Sutedja, S.TP., MSi. 

ABSTRAK 

Roti merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki kandungan 

karbohidrat yang tinggi karena dapat menyumbangkan energi bagi orang 

yang mengonsumsinya. Roti yang merupakan produk bakery adalah 

makanan yang dibuat dari tepung terigu yang diragikan dengan ragi roti lalu 

dipanggang dan dapat ditambahkan garam, gula, susu, lemak, dan bahan 

pelezat. Pada roti terkandung berbagai macam zat gizi lain seperti, protein, 

lemak, mineral, dan lain-lain sehingga roti merupakan makanan yang dapat 

memberikan asupan nutrisi yang cukup untuk konsumen. 

PT. Ital Frans Multindo Food Industries terletak di jalan Pesapen 

Kali no. 24, Surabaya. PT Itall Frans Multindo Food Industries merupakan 

perseroan terbatas tertutup  yang berbentuk organisasi garis dan staf dan 

memiliki 200 karyawan. 

Proses pengolahan roti pada PT. Ital Frans Multindo Food Industries 

menggunakan sistem batch process dan metode Straight Dough Method. 

Jenis produk roti yang dihasilkan adalah roti manis dengan berbagai varian, 

seperti roti sisir, roti kura-kura, “kasur”, dan lain- lain, roti tawar, dan cake. 

Produk tersebut dikemas dengan menggunakan kemasan primer yaitu 

plastik PE dan PP, sedangkan untuk kemasan sekundernya terdiri atas 

karton. Roti Frans telah didistribusikan di berbagai tempat, yaitu Surabaya, 

Sidoarjo, Pasuruan, Probolinggo, Gresik, Tuban, Lamongan, Bojonegeoro, 

Mojokerto, Jombang, Kediri, Madiun, Ngawi, dan Bali. 
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Fransisca Fortunata, NRP 6103010112, Fransiska Verawati Jinus, NRP 

6103010132, and  Marsa Dea Erika Dwi Hayuningtyas, NRP 6103010134. 

Bread Manufacturing Process in PT Ital Frans Multindo Food 

Industries. 
Advisory Committee :  

Anita Maya Sutedja, S.TP., MSi. 

ABSTRACT 

Bread is a food that contains of carbohydrates which can contribute 

energy to the people who consume it. Bread is one of bakery products made 

from wheat flour through fermentation process by yeast, with or without 

another ingredient such as salt, sugar, milk, fat and additive then baked. 

Bread has a lot of nutrients such as carbohydrates, proteins, fats, minerals, 

etc that provided adequate nutrition for consumers. 

 PT. Ital Frans Multindo Food Industries is located at Pesapen Kali 

24, Surabaya. PT. Ital Frans Multindo Food Industries is an incorporated 

company closed with line and staff organization and has two hundred 

employees. 

PT. Ital Frans Multindo Food Industries use batch process system 

and Straight Dough Method to produced bread. Bakery products which is 

produced by PT. Ital Frans Multindo Food Industries is sweet bread with 

many kinds of variants such as roti sisir, roti kura-kura, “kasur”, etc, white 

bread, and cake . The product is packaged with PE and PP as primary 

packaging, and also tin box as secondary packaging. PT. Ital Frans 

Multindo Food Industries has been distributed to Surabaya, Sidoarjo, 

Pasuruan, Probolinggo, Gresik, Tuban, Lamongan, Bojonegeoro, 

Mojokerto, Jombang, Kediri, Madiun, Ngawi, dan Bali 
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