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Sebastian Handi Teguh Wijaya (6103020043), Jonathan Billy 

Siswanto (6103020058). Proses Pengolahan Mi di PT. Indofood 

CBP Sukses Makmur Tbk. Divisi Mi Instan, Pasuruan-Jawa 

Timur. 

Dibawah bimbingan: Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP, M.Si., PhD 

ABSTRAK 

Tingkat konsumsi mi instan yang tinggi oleh masyarakat 

Indonesia membuat banyak perusahaan mi instan bermunculan di 

Indonesia. Salah satu produsen mi instan yang telah berdiri sejak lama 

dan menjadi pelopor berkembangnya industri mi instan di Indonesia 

yaitu PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Bahan baku utama 

pembuatan mi instan yaitu tepung terigu, tepung tapioka, dan air. 

Bahan baku pembantu dalam pembuatan mi instan yaitu minyak 

goreng dan alkali. Proses pembuatan mi instan di PT. Indofood CBP 

Sukses Makmur Tbk. Divisi Mi Cabang Jawa Timur melalui beberapa 

tahapan yaitu pencampuran, pembentukan adonan lembaran, 

pembentukan untaian mi, pengukusan, pemotongan dan pelipatan, 

penggorengan, pendinginan, dan pengemasan. Sistem produksi di PT. 

Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Divisi Mi Cabang Jawa Timur 

dilakukan secara kontinyu. Bahan pengemas primer yang digunakan 

oleh PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Divisi Mi Cabang Jawa 

Timur yaitu plastik OPP, laminasi, EPS, dan kertas. Bahan pengemas 

sekunder yang digunakan yaitu karton. PT. Indofood CBP Sukses 

Makmur Tbk. Divisi Mi Cabang Jawa Timur menerapkan sistem 

sanitasi sesuai pedoman yang ada serta pengawasan mutu dari 

penerimaan bahan baku hingga produk jadi untuk menjamin kualitas 

dari mi instan yang dihasilkan.  

 

Kata kunci: PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Divisi Mi 

Cabang Jawa Timur, mi instan, proses pengolahan 
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Sebastian Handi Teguh Wijaya (6103020043), Jonathan Billy 

Siswanto (6103020058). Noodle Processing at PT. Indofood CBP 
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Advisory Committee: Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP, M.Si., PhD 

ABSTRACT 

 

The high level of instant noodle consumption by the people 

of Indonesia has made many instant noodle companies emerge in 

Indonesia. One of the instant noodle producers that has been 

established for a long time and is a pioneer in the development of the 

instant noodle industry in Indonesia, namely PT. Indofood CBP 

Sukses Makmur Tbk. The main raw materials for making instant 

noodles are wheat flour, tapioca flour, and water. Auxiliary raw 

materials in making instant noodles are cooking oil and alkali. The 

process of making instant noodles at PT. Indofood CBP Sukses 

Makmur Tbk. East Java Branch Noodle Division went through several 

stages, namely mixing, sheet dough forming, noodle strand formation, 

steaming, cutting and folding, frying, cooling, and packaging. 

Production system at PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Mi 

Division East Java Branch is carried out continuously. Primary 

packaging material used by PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. 

Mi Division East Java Branch namely OPP plastic, laminate, EPS, and 

paper. The secondary packaging material used is cardboard. PT. 

Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. East Java Branch Noodle 

Division implements a sanitation system according to existing 

guidelines and quality control from the receipt of raw materials to 

finished products to ensure the quality of the instant noodles 

produced.  
 

Keyword: PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. East Java Branch 

Noodle Division, instant noodle, processing 
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