
XIII. KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

13.1. Kesimpulan 

1. PT Darbe Maju Mapan merupakan industri yang bergerak di 

bidang pengolahan daging, salah satu produk PT Darbe Maju 

Mapan adalah bakso. 

2. Bentuk perusahaan PT Darbe Maju Mapan merupakan Perseroan 

Terbatas (PT) dengan struktur organisasi lini dan staff. 

3. Bahan baku yang digunakan dalam proses produksi bakso adalah 

daging sapi. Bahan pembantu yang digunakan adalah tepung 

tapioka, STPP, merica, garam, bawang putih, dan es batu. 

4. Proses produksi bakso di PT Darbe Maju Mapan terdiri dari 

pemotongan bahan, proses grinding, jladren, pencetakan, 

perebusan, pendinginan, pengemasan, sealing, dan penyimpanan. 

5. Bahan pengemas bakso terdapat 3 macam; pengemas primer yaitu 

plastik polietilen, pengemas sekunder yaitu kantong plastik, dan 

kemasan tersier yaitu krak plastik. 

6. Metode pengemasan yang dilakukan PT Darbe Maju Mapan 

adalah pengemasan non vakum. 

7. Tempat penyimpanan di PT Darbe Maju Mapan dibagi menjadi 

tiga tempat, yaitu tempat penyimpanan bahan baku daging dan 

produk, tempat penyimpanan bahan tidak habis pakai, dan tempat 

penyimpanan bahan kering. Metode penyimpanan produk pada 

cold storage akan disusun berdasarkan sistem FIFO (First In First 

Out). 

8. Mesin yang digunakan untuk produksi bakso adalah mesin boiler, 

grinder, bowl cutter, mesin pencetak bakso, perebusan bakso, 

kipas blower, sealer, dan cold storage. 

9. Sumber daya yang digunakan PT Darbe Maju Mapan untuk 

produksi bakso adalah sumber daya listrik yang diperoleh dari dua 

sumber yaitu PLN dan mesin generator, serta sumber daya air 

yang diperoleh dari air sumur atau air tanah. 

10. Sistem perawatan mesin yang dilakukan oleh PT Darbe Maju 

Mapan adalah weekly maintenance atau perawatan secara 

mingguan yang umumnya dilakukan setiap hari Sabtu. Proses 
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perawatan yang dilakukan terdiri dari pembersihan menyeluruh 

terhadap setiap mesin yang digunakan dan memastikan bahwa 

mesin masih dalam kondisi baik. 

11. Sanitasi yang dilakukan PT Darbe Maju Mapan terdiri dari 

sanitasi peralatan, sanitasi gedung dan lingkungan, serta personal 

hygiene. 

12. Pengendalian mutu yang dilakukan PT Darbe Maju Mapan terdiri 

dari pengendalian mutu bahan baku, pengendalian mutu proses 

produksi, dan pengendalian mutu produk. 

13. Sistem pemasaran yang dilakukan PT Darbe Maju Mapan adalah 

pasar-pasar tradisional dan toko-toko ritel. Strategi pemasaran 

yang dilakukan yaitu mengenai produk (product), harga (price), 

distribusi atau penempatan produk (place). Wilayah distribusi 

yaitu terletak di seluruh Jawa, Ternate, Bali, Kalimantan. Untuk 

metode distribusi produk bakso PT Darbe Maju Mapan 

berdasarkan sistem PO (Pre Order) atau dapat dikatakan 

berdasarkan pesanan. 

 
13.2. Saran 

Saran yang dapat disampaikan kepada PT Darbe Maju Mapan 

sebagai berikut: 

1. PT Darbe Maju Mapan sebaiknya meningkatkan penggunaan 

mesin dan alat yang terbaru untuk mendukung perkembangan 

kegiatan produksi dan analisa produk. 

2. PT Darbe Maju Mapan disarankan menyediakan laboratorium 

quality control agar menjaga kualitas bahan baku serta produk 

sebelum dipasarkan. 

3. Sebaiknya tempat pencucian krat plastik tidak di dekat tempat 

limbah dan pembakaran, sehingga dapat mengurangi adanya 

kontaminan. 

4. Dapat menyediakan area parkir kendaraan karyawan tersendiri, 

sehingga tidak terlalu dekat dengan pintu area produksi. 

5. Sebaiknya PT Darbe Maju Mapan menyediakan control panel 

untuk memonitor dan memastikan suhu cold storage tetap 

konstan, sehingga menurunkan peluang penurunan mutu pada 

daging. 
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6. Sebaiknya PT Darbe Maju Mapan menyimpan produk bakso yang 

sudah jadi diletakkan terpisah dengan daging mentah agar tidak 

menimbulkan kontaminasi. 

7. PT Darbe Maju Mapan sebaiknya menggunakan rak untuk 

penyimpanan bahan kering karena Jika bahan kering langsung 

menyentuh lantai dikhawatirkan akan terkontaminasi. 
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