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Enyria Finarti (6103007114). Pengadaan dan Penyimpanan Bahan Baku 

Roti Warmball dengan Kapasitas 200 kg Terigu / Hari 
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Theresia Endang Widoeri  W., MP. 

2. Netty Kusumawati, STP., M. Si.    

 

 

 

ABSTRAK 

 

 

 Salah satu jenis roti manis adalah roti warmball. Roti warmball. 

Roti warmball memiliki bentuk bundar dan dibelah menjadi dua bagian 

yaitu atas dan bawah yang di dalamnya dilapisi margarin dan diisi meises. 

Pengadaan dan peyimpanan bahan baku roti merupakan faktor yang harus 

diperhatikan oleh suatu industri roti untuk kelancaran proses produksi. 

Dengan adanya manajemen pengadaan bahan baku yang baik, diharapkan 

pabrik dapat memperoleh bahan baku yang berkualitas dan dalam jumlah 

yang sesuai kebutuhan. Dengan demikian dapat menjamin kelangsungan 

proses produksi dan dapat diperoleh bahan baku dengan harga yang 

ekonomis. 

  Pengadaan bahan baku yang mempunyai umur simpan yang 

panjang seperti terigu, margarin, gula, ragi instan, susu bubuk dan meises 

direncanakan setiap 20 hari sekali. Sedangkan yang mempunyai umur 

simpan yang pendek seperti telur direncanakan selama 3 hari sekali karena 

dalam proses produksi diperlukan telur yang masih fresh. 

  Bahan baku yang masuk dalam gudang penyimpanan harus 

melewati beberapa prosedur yaitu pencatatan penyimpanan barang untuk 

memudahkan pengawasan dan pencarian bahan baku. Setelah itu bahan 

baku ditata dengan sistem “First In First Out” dan memberi label pada 

setiap jenis bahan baku. Kegiatan inventaris dilakukan dua minggu sekali. 
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Enyria Finarti (6103007114). Procurement and Storage of Warmball 

Bread Raw Materials with Capacity 200 kg Wheat Flour / Day 
Under guidance:  1. Ir. Theresia Endang Widoeri W., MP. 

2. Netty Kusumawati, STP., M. Si. 

 

 

 

ABSTRACT 
 

 

One of kind sweet bread is warmball bread. Warmball bread has 

round shape and divided into two part (upper and lower part) that be filled 

by margarine and meises  Procurement and storage of raw materials is 

factors that must be considered by bread industry for smooth production 

process. With good management of procurement, hopefully the factory will 

receive good quality of raw materials and in amounts as needed. Thus able 

to guarantee the continuity of the production process and raw materials can 

be obtained at an economical price. 

Procurement raw materials that has long shelf life like wheat flour, 

margarine, sugar, instant yeast, milk powder and meises will be planned for 

20 days. Raw materials that has short shelf life like egg will be planned for 

3 days because in the production process need fresh eggs. 

Raw materilas that enter the storehouse must do some procedure 

that is recording for easy storage and retrieval of surveillance of raw 

materials. Then raw material will arrange by ”First in First Out” system and 

labelling each raw materials. Activity of inventory will be held once in two 

weeks. 
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