
103 

BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1 Kesimpulan  

a. Produk yang dihasilkan oleh PT Indofood CBP Sukses Makmur Tbk 

Divisi Noodle Cabang Pasuruan Jawa Timur ini memproduksi enam 

brand mi instan yaitu, meliputi Indomie, Supermi, Sarimi, Sakura, 

Mi Telur Cap 3 Ayam, dan Pop Mie 

b. Tahap- tahap proses produksi mi instan pada PT. Indofood CBP 

Sukses Makmur Tbk. Divisi Mi meliputi: penyiapan bahan baku, 

pengayakan tepung (silo dan screw), pembuatan lembaran mi 

(pressing), pengukusan (steaming), pemotongan dan pelipatan 

(cutting and folding), penggorengan (frying), pendinginan (cooling), 

dan pengemasan (packing). 

c. Bahan-bahan yang digunakan PT. Indofood CBP Sukses Makmur 

Tbk. Divisi Mi Cabang Jawa Timur untuk memproduksi mi instan 

adalah tepung terigu, air, minyak, dan larutan alkali 

d. PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk Divisi Noodle Cabang 

Pasuruan Jawa Timur melakukan sistem pengendalian mutu sejak 

penanganan bahan baku sampai penanganan produk akhir. 

e. PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk Divisi Noodle Cabang 

Pasuruan Jawa Timur telah menerapkan sistem FIFO dalam 

penyimpanan terhadap produk mi instan sehingga kualitas mi instan 

tetap terjaga dengan baik. 

 

13.2.  Saran 

a. Mempertahankan sistem sanitasi yang sudah berlangsung dengan 

baik, bahkan untuk hasil yang lebih baik lagi, harus lebih 
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ditingkatkan lagi kepeduliannya terhadap lingkungan yang meliputi: 

karyawan, lingkungan kerja maupun keseluruhan proses yang 

berlangsung di  PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. 

b. Mempertahankan sistem manajemen perusahaan yang sudah 

berlangsung dengan baik. 

c. Inovasi produk harus tetap dilakukan agar produk semakin 

berkembang seiring dengan perkembangan zaman. 
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