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BAB XII 
KESIMPULAN 

1. Malkist Salut Coklat merupakan salah satu produk unggulan PT. 

GarudaFood Putra Putri Jaya. 

2. PT. GarudaFood Putra Putri Jaya Divisi Biskuit berada di Ds. Krikilan 

Km 28 Driyorejo, Gresik, Jawa Timur. 

3. Bentuk perusahaan PT. GarudaFood Putra Putri Jaya adalah Perseroan 

Terbatas (PT) dan berstruktur line organization dengan karyawan 

sebanyak 1.682 orang. 

4. Bahan baku Malkist Salut Coklat adalah tepung terigu, lemak nabati, 

gula, air, ragi, soda kue dan garam serta urutan proses pembuatan 

adalah mixing bahan sponge, fermentasi I, penambahan bahan dough, 

mixing, fermentasi II, pencetakan, penambahan gula pasir, 

pemanggangan, penyalutan, pendinginan, pengemasan, x-ray, 

penyimpanan dan distribusi. 

5. Ukuran kemasan Malkist Salut Coklat adalah single pack dan family 

pack. 

6. Mesin yang digunakan dalam proses pembuatan Malkist Salut Coklat 

adalah mixer, conveyor, enrober, mesin packaging dan mesin karton 

seller. 

7. Sistem sanitasi PT. GarudaFood Putra Putri Jaya sudah diterapkan 

dengan baik.  

8. Pengawasan mutu PT. GarudaFood Putra Putri Jaya sudah diterapkan 

dengan baik.  
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9. Sumber daya yang digunakan oleh PT. GarudaFood Putra Putri Jaya 

adalah sumber daya listrik, sumber daya manusia, sumber daya air dan 

sumber daya gas. 

10. Limbah cair yang dihasilkan diberi perlakuan terlebih dahulu sebelum 

dibuang ke sungai dan limbah padat berupa crack dijual sebagai pakan 

ternak dan dijadikan sebagai formula pakan. 

11. Manajemen produksi penting untuk diterapkan dalam industri   

pengolahan pangan agar tingkat produksi sesuai dengan target produksi. 

12. Penerapan sistem HACCP dalam industri pengolahan pangan berfungsi 

untuk meningkatkan mutu produk, baik dari segi keamanan pangan 

maupun karakteristik fisik produk. 

13. Sistem pengendalian bahan baku di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya 

menggunakan sistem FEFO dan FEFO dengan lead time tiga bulan 

untuk bahan baku import dan satu bulan untuk bahan baku lokal, 

sedangkan safety stock satu bulan untuk bahan baku import dan dua 

minggu untuk bahan baku lokal. 
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