
 
 

119 

BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

a. PT Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk. Divisi Mi Cabang Pasuruan 

merupakan pabrik yang bergerak dalam bidang pengolahan produk mi 

instan, salah satunya adalah normal noodle. 

b. PT Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk. Divisi Mi Cabang Pasuruan 

memiliki struktur organisasi garis. 

c. Bahan baku yang digunakan dalam proses produksi mi instan (normal 

noodle) yaitu tepung terigu, air, dan minyak goreng. Bahan pembantu 

yang digunakan adalah larutan alkali, tepung tapioka, dan bumbu 

(seasoning). 

d. Urutan proses produksi mi instan (normal noodle) adalah mixing, 

pressing dan sheeting, slitting dan waving, steaming, cutting dan folding, 

frying, cooling, dan packing. 

e. Pengemas primer yang digunakan adalah kemasan laminasi yang terdiri 

dari oriented polypropylene (OPP), printing, dan polypropylene (PP) 

serta pengemas sekundernya adalah karton kardus. 

f. PT ICBP Sukses Makmur, Tbk. memiliki 10 jenis mesin yang 

digunakan untuk memproduksi produk mi yaitu hopper, mixer, 

doughsheet pressing roller, continuos pressing roller, slitter, steamer, 

cutter and folder, fryer, cooler, dan boiler. 

g. PT ICBP Sukses Makmur, Tbk. memiliki total karyawan sebanyak 

±1300 orang dengan persentase 51% karyawan pria dan 49% karyawan 

wanita.
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h. Sanitasi yang dilakukan di PT Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk. 

Divisi Mi Cabang Pasuruan meliputi sanitasi bahan baku, sanitasi mesin 

dan alat, serta sanitasi pekerja. 

i. Setiap proses pengolahan akan dilakukan pengendalian proses oleh PT 

Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk. 

j. Pengolahan limbah yang telah dilakukan oleh PT Indofood CBP Sukses 

Makmur, Tbk. Divisi Mi Cabang Pasuruan antara lain pengolahan 

limbah cair, limbah padat, dan limbah B3. 

13.2. Saran   

a. Sabun pada ruang sanitasi produksi dibuat otomatis untuk mencegah 

terjadinya kontaminasi. 

b. Kebersihan kantin dan alat makan lebih diperhatikan. 

c. Memanfaat air hasil pengolahan limbah di IPAL. 
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