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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1.  PT. Indofood Sukses Makmur (ISM) Tbk. bogasari Flour Mills adalah 

perusahaan Perseroan Terbatas (PT) dengan fungsi sebagai penggiling 

gandum menjadi tepung terigu. 

2. PT. Indofood Sukses Makmur (ISM) Tbk. bogasari Flour Mills 

menerapkan tata letak mesin secara process layout. 

3. Jenis organisasi yang dianut oleh PT. Indofood Sukses Makmur (ISM) 

Tbk. bogasari Flour Mills adalah organisasi lini dan staf. 

4. PT. Indofood Sukses Makmur (ISM) Tbk. bogasari Flour Mills memiliki 

pekerja dengan jumlah 799 orang. 

5. Biji gandum yang digunakan oleh PT. Indofood Sukses Makmur (ISM) 

Tbk. bogasari Flour Mills diimpor dari berbagai negara seperti Australia, 

Amerika Serikat, Kanada, Ukraina, Perancis, Argentina, China dan 

India. 

6. Proses pengolahan gandum menjadi tepung terigu di PT. Indofood 

Sukses Makmur (ISM) Tbk. bogasari Flour Mills terdiri dari tahapan 

pre-cleaning, first cleaning, conditioning, second cleaning, 

penggilingan, pengayakan dan purifying. 

7. PT. Indofood Sukses Makmur (ISM) Tbk. bogasari Flour Mills 

menggunakan jenis pengemas berupa karung polipropilen (PP), calico, 

kemasan fleksible multilayer dan paper bag. 

8. Proses pengemasan di PT. Indofood Sukses Makmur (ISM) Tbk. 

bogasari Flour Mills terbagi menjadi dua yaitu pengemasan tepung 

terigu dan pengemasan by product. 
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9. By product yang dihasilkan oleh PT. Indofood Sukses Makmur (ISM) 

Tbk. bogasari Flour Mills berupa bran, pollard, fine bran, germ dan 

industrial flour. 

10. PT. Indofood Sukses Makmur (ISM) Tbk. bogasari Flour Mills 

menerapkan sanitasi  bahan baku, ruang produksi, bangunan, mesin dan 

peralatan, air dan pekerja. 

11. PT. Indofood Sukses Makmur (ISM) Tbk. bogasari Flour Mills 

melakukan pengendalian mutu mulai dari bahan baku, proses, produk 

akhir, hingga penggudangan produk. 

12. Limbah yang dihasilkan oleh PT. Indofood Sukses Makmur (ISM) Tbk. 

bogasari Flour Mills adalah limbah produksi, limbah B3 dan limbah 

domestic yang semuanya akan diolah lebih lanjut menjadi produk 

dengan nilai jual atau akan diolah agar tidak mencemari lingkungan. 

13.2. Saran 

Perlu adanya peningkatan pest control pada area dinding silo 

gandum karena masih banyaknya pertumbuhan ulat dan hama lain. 
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