
110 
 

BAB XIII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 

13.1. Kesimpulan 

PT. Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk. divisi Noodle cabang 

Tangerang memproduksi berbagai merek mi instan, salah satunya adalah 

“Indomie”. Bahan baku dalam pembuatan mi instan adalah tepung terigu, 

tepung tapioka, air, minyak, larutan alkali yaitu larutan yang terdiri dari air, 

garam dan bahan tambahan serta bahan pewarna tartrazine CI 19140. Setiap 

proses mulai dari penerimaan bahan baku hingga pendistribusian dilakukan 

dengan pengawasan mutu yang terkendali, salah satunya yaitu dengan 

memperhatikan aspek sanitasi dan higiene pekerja. Sistem keamanan 

pangan yang digunakan dalam pengolahan mi instan di perusahaan tersebut 

yaitu ISO 22000:2005. Pemasaran produk mi instan yang diproduksi oleh 

PT. ICBP Pabrik Tangerang mencakup area Propinsi Banten dan sekitarnya.  

Dengan demikian tujuan PKIPP yang dilaksanakan di PT. Indofood 

CBP Sukses Makmur, Tbk. Cabang Tangerang tercapai, baik secara umum 

maupun secara khusus, terutama di bidang pengolahan mi instan. 

 

13.2. Saran 

Produksi mi instan di PT. Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk. 

Tangerang telah berjalan lancar dan telah berhasil memproduksi produk 

yang berkualitas. Adapun beberapa saran dalam rangka meningkatkan 

efisiensi kerja dan kualitas produk sebagai berikut. 

1. Lantai  di area produksi yaitu area fryer cenderung licin karena ada 

uap panas  minyak goreng dari mesin fryer, disarankan lantai 
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diganti dengan lantai yang permukaannya lebih kasar dan tanpa 

celah / nut  untuk memudahkan sanitasi. 

2. Mengevaluasi  ventilasi di sekitar fryer di area produksi untuk 

memperlancar sirkulasi, agar suhu ruangan di area tersebut nyaman  

3. Mesin pengemasan ditambahkan dengan alat detector logam untuk 

mendeteksi bila ada cemaran logam pada produk. 

4. Briefing terhadap karyawan agar tetap rutin dilakukan untuk 

mengingatkan kembali hal – hal yang penting untuk ditingkatkan 

baik terkait proses produksi, perbaikan sarana,kualitas produk, 

sanitasi, keamanan pangan dan yang lainnya. 
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