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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. Bahan baku utama dari pembuatan tepung terigu di PT. MBFM adalah 

biji gandum yang sebagian besar di impor dari beberapa negara 

penghasil gandum seperti Kanada, Amerika Serikat, Turkey, Rusia dan 

Australia. 

2. Proses produksi tepung terigu di PT. MBFM dilakukan menggunakan 

mesin yang berjalan secara otomatis dan semi-kontinyu, kecuali bagian 

pengemasan dan penggudangan yang dilakukan secara manual oleh 

manusia. 

3. Proses produksi tepung terigu di PT. MBFM meliputi penerimaan bahan 

baku (unloading), penyimpanan biji gandum, pembersihan biji gandum, 

penambahan air (conditioning), penggilingan (milling), dan pengemasan 

(packing). 

4. PT. MBFM memiliki produk utama berupa tepung terigu dan hasil 

samping (by product) berupa pollard dan industrial flour. 

5. Pengemasan yang digunakan berbeda-beda, untuk tepung terigu merek 

Anadolu menggunakan kemasan karung berbahan polypropylene (PP) 

dan pada tepung terigu dengan merek Safkan dan Saray menggunakan 

kemasan karung multilayer (bagian dalam berupa plastik PP dan bagian 

luar berupa triple layer paper).   

6. Sanitasi di PT. MBFM meliputi sanitasi bahan baku, 

penyimpanan/gudang, mesin, peralatan, lingkungan pabrik, dan pekerja. 

7. Pengendalian mutu di PT. MBFM meliputi bahan baku, proses produksi, 

dan penyimpanan produk. 
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8. Limbah pabrik di PT. MBFM adalah limbah padat berupa karung bekas 

atau kemasan yang rusak dan impurities berupa batu, biji-bijian lain, dan 

tangkai. 

9. Jumlah karyawan di PT. MBFM adalah 21 orang yang terdiri dari 

bagian gudang, produksi, distribusi (supir), cleaning service, dan office. 

10.  Kapasitas silo gandum PT. MBFM   

 

13.2. Saran 

1. Perusahaan dapat melakukan pengaturan suhu dan kelembapan udara 

di bagian milling yang merupakan titik kritis proses pada proses 

pengolahan biji gandum menjadi tepung terigu karena tanpa 

pengaturan suhu dan kelembaban, kondisi penggilingan lebih 

dipengaruhi oleh udara luar sehingga pengawasan menjadi lebih ketat 

dan perlu penyesuaian kondisi penggilingan setiap adanya perubahan 

kondisi lingkungan luar. 

2. Perusahaan harus lebih memperhatikan sanitasi lingkungan pabrik, 

sanitasi pekerja, terutama sanitasi alat dan mesin sehingga 

meminimalisir pertumbuhan kutu pada produk. 

3. Bahan pengemas produk dapat diganti dengan kemasan yang memiliki 

tingkat kerapatan yang lebih tinggi, sehingga meminimalisir terjadinya 

peningkatan kadar air yang memicu pertumbuhan kutu. 

4. Disarankan agar struktur organisasi PT.MBFM menggunakan jabatan 

bukan kegiatan. 

5. Perusahaan dapat memberikan jaminan kesehatan dan tunjungan-

tunjangan kepada seluruh karyawan secara merata, tidak hanya di 

beberapa jabatan tertentu.   
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