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RINGKASAN

Penggunaan produk pangan yaitu mie cukup marak terutama di era teknologi
seperti saat ini semua yang diinginkan serba praktis dan cepat. Dengan kebutuhan
yang meningkat produk tersebut maka Unika Soegijapranata menyadari
pentingnya Pilot Plant sebagai dalam mempelajari proses produksi mie terutama
mie kering. Adaupun tujuan dalam penulisan tugas akhir ini yaitu merancang pilot
plant mie kering di lokasi pilot plant kampus Unika Soegijapranata di BSB,
Semarang. Penulisan tugas akahir ini menggunakan informasi-informasi dari
literature terpercaya. Dalam memproduksi suatu produk terdapat beberapa hal
yang perlu diperhatikan yaitu, peralatan, tata letak, desain, jenis layout, biaya,
pola aliran dan masih banyak lagi. Selain itu dalam memproduksi produk perlu
dilakukan uji coba skala kecil, uji coba tersebut untuk melihat apakah formulasi
dan proses produksi yang diterapkan berjalan dengan baik. Skala pilot plant
merupakan skala kecil dari pabrik komersial, pilot plant sendiri memiliki tujuan
salah satunya sebagai uji coba pembuatan produk. Salah satu metode dalam
penentuan tata letak pilot plant yaitu SLP, dan juga dalam menentukan tata letak
perlu diperhatikan higienitas selama proses produksi berdasarkan tingkat
higienitasnya. Dalam pembuatan mie kering digunakan formulasi berdasarkan
kandungan protein yang dimiliki pada tepung terigu. Protein akan memberikan
dampak pada tekstur mie yang dihasilkan. Proses pembuatan mie kering meliputi
tahapan yaitu pembuatan adonan mie, pembuatan lembaran mie, pembentukan
untaian mie, mengukus mie, penggorengan, hingga pengemasan. Mie yang
memiliki elastitisat terbaik yaitu mie yang terbuat dari tepung terigu protein tinggi.
Selain itu tugas akhir ini menghasilkan tata letak terbaik dalam produksi mie
kering yaitu menggunakan pola aliran U.
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SUMMARY

The use of food products, namely noodles, is quite widespread, especially in the
era of technology like today, everything that is wanted is practical and fast. With
the increasing demand for these products, Unika Soegijapranata realizes the
importance of the Pilot Plant in studying the noodle production process, especially
dry noodles. The purpose of writing this final project is to design a dry noodle
pilot plant at the pilot plant location of the Soegijapranata Unika campus in BSB,
Semarang. The writing of this final project uses information from reliable
literature. In producing a product there are several things that need to be
considered, namely, equipment, layout, design, type of layout, cost, flow pattern
and much more. In addition, in producing products, it is necessary to carry out
small-scale trials, where the trial is to see whether the formulation and production
process applied is running well. The pilot plant scale is a small scale from a
commercial factory, where the pilot plant itself has a purpose, one of which is to
test product manufacture. One of the methods in determining the layout of the
pilot plant is SLP, and also in determining the layout it is necessary to pay
attention to hygiene during the production process based on the level of hygiene.
In the manufacture of dry noodles used a formulation based on the protein content
of wheat flour. Protein will have an impact on the resulting noodle texture. The
process of making dry noodles includes stages, namely making noodle dough,
making noodle sheets, forming noodle strands, steaming noodles, frying, to
packaging. Noodles that have the best elasticity are noodles made from high
protein wheat flour. In addition, this final project produces the best layout in the
production of dry noodles using the U flow pattern.
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