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ABSTRAK 
 

PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills merupakan 

perusahaan yang bergerak dibidang manufaktur. Perusahaan ini berdiri sejak 

tahun 1970. Produk utama yang diproduksi oleh PT. Indofood Sukses 

Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills adalah tepung terigu. Secara garis besar 

proses produksi tepung terigu yaitu; cleaning, milling, sifting, dan packing. 

Performance sebuah mesin sangat mempengaruhi hasil produksi, sehinggah 

pada penelitian ini dilakukan analisa terhadap mean time to failure (MTTF) 

perawatan mesin sifter dan filter. Dari hasil Analisa didapatkan interval 

waktu perawatan yang dapat dilakukan untuk mesin sifter dan filter agar 

mesin dapat berproduksi secara maksimal. 

 
 
 
Kata kunci: Mean Time To Failure, penjadwalan, tepung terigu. 
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