XIl. KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

10.

11.

PT SUPRAMA merupakan salah satu industri besar yang
memproduksi mi kering dan mi instan selama 50 tahun serta telah
mengantongi izin dari BPOM dan tersertifikasi halal oleh Majelis
Ulama Indonesia (MUI).

PT SUPRAMA berlokasi di JI. Raya Suko Sidoarjo km 3, Suko,
Kecamatan Sidoarjo, Kabupaten Sidoarjo, Jawa Timur.

PT SUPRAMA memiliki bentuk perusahaan PT (Perseroan
Terbatas) dan struktur organisasi lini dan staf.

PT SUPRAMA memproduksi mi secara kontinu (terus-menerus)
Proses produksi mi di PT SUPRAMA meliputi pengayakan
(shifting), pencampuran  (mixing), feeding, pemadatan
(compounding), pemipihan (sheeting), pencetakan (slitting),
pengukusan (steaming), pemotongan dan pelipatan (cutting and
folding), pengeringan (drying) dan atau penggorengan (frying),
pendinginan, dan pengemasan.

PT SUPRAMA menggunakan kemasan PP dan OPP untuk mi
kering, pengemas VM-CPP dan OPP untuk mi instan, dan boks
karton sebagai pengemas sekunder.

PT SUPRAMA menerapkan sistem FIFO (First In First Out)
pada penyimpanan bahan baku, bahan pembantu, dan produk jadi.
Sumber daya yang digunakan olen PT SUPRAMA meliputi
sumber daya manusia, sumber daya air, sumber daya listrik, dan
sumber daya bahan bakar.

PT SUPRAMA menerapkan sistem sanitasi terhadap pekerja,
bahan baku dan bahan tambahan, air, mesin dan peralatan, serta
gedung dan lingkungan pabrik.

Pengendalian mutu yang terdapat di PT SUPRAMA meliputi
bahan baku, bahan tambahan, proses produksi, dan produk akhir.
Pengolahan limbah di PT SUPRAMA meliputi limbah B3 dan
non B3 yang terdiri dari limbah cair, padat, dan udara.
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13.2. Saran

1. Perlu dilakukan perbaikan metode penyimpanan produk akhir
seperti pengelompokkan jenis produk yang disimpan di gudang,
sehingga memudahkan dalam pencarian produk yang akan
dipasarkan dan mewujudkan sistem FIFO (First In First Out)
untuk mencegah produk mengalami kadaluarsa sebelum
dipasarkan.

2. Perlu penyediaan tempat khusus untuk penyimpanan kemasan
produk agar tidak terkontaminasi oleh debu dan kotoran lainnya.

3. Perlu dilakukan penyesuaian standar higienitas agar pengolahan
mi yang dipasarkan secara nasional dan yang secara internasional
memiliki standar higienitas yang sama.
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