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BAB XIII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

13.1. Kesimpulan 

 

 Pada hasil praktek kerja industri pengolahan pangan di PT. Surya 

Pratista Hutama (Suprama) dapat disimpulkan bahwa: 

1. PT. Suprama adalah perusahaan yang bergerak di bidang pengolahan 

pangan yaitu produk mie yang memiliki jenis produk yang beragam 

baik dari bentuk, ukuran dan berat bersih saat dikemas. 

2. PT. Suprama menggunakan kombinasi berbagai peralatan mesin dan 

tenaga manusia (semi otomatis) dalam menghasilkan produk mie 

yang dapat bersaing di pasar nasional dan internasional. 

3. PT. Suprama menerapkan struktur organisasi lini. PT. Suprama 

tergolong sebagai perusahaan padat karya. 

4. PT. Suprama menyimpan bahan baku produksi, bahan pembantu 

produksi dengan sistem FIFO (First In First Out). 

5. Bahan pengemas yang digunakan adalah plastik PP sebagai kemasan 

primer dan karton sebagai kemasan sekunder. 

6. Sanitasi di PT. Suprama meliputi sanitasi bahan baku dan bahan 

pembantu, sanitasi air, gedung dan lingkungan pabrik, mesin dan 

peralatan, dan sanitasi pekerja. 

7. Pengendalian mutu dilakukan terhadap bahan baku, selama proses 

produksi dan terhadap produk akhir. Pengendalian mutu dilakukan 

dengan memperhatikan segala aspek agar tidak terjadi kerusakan 

sehingga kualitas mie tetap terjamin. 
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13.2. Saran 

 

 Dalam upaya meningkatkan kualitas dan kuantitas produksi, 

berikut ini beberapa saran yang dapat dipertimbangkan, yaitu: 

1. Penertiban terhadap beberapa karyawan yang melanggar ketertiban 

dalam menjaga kebersihan diri, seperti jarang cuci tangan dan 

menaikkan salah satu kaki pada saat bekerja. 

2. Adanya upaya untuk mengadakan bimbingan secara berkala kepada 

seluruh tenaga kerja, khususnya di proses penataan mie kering, 

mengenai pentingnya menjaga tingkah laku pada saat penataan mie 

kering agar mie kering yang dihasilkan terjaga kebersihannya sebelum 

mie kering tersebut dikemas. 
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