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BAB XIII 
PENUTUP 

13.1. Kesimpulan 

Berdasarkan  hasil Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) 

yang dilakukan di PT. Surya Pratista Hutama (SUPRAMA), maka dapat 

ditarik kesimpulan sebagai berikut: 

a. bahan baku dan pembantu yang digunakan PT. SUPRAMA antara 

lain terigu, air RO, garam karbonat, garam dapur, garam polifosfat, 

CMC, tepung tapioka, tepung jagung serta pewarna sintetis (Sunset 

Yellow dan Tatrazine). 

b. proses pengolahan mie meliputi sifting, mixing, feeding, 

compounding, sheeting,slitting, steaming, cutting and folding, drying 

(untuk mie kering), frying (untuk mie instan), cooling, metal detecting, 

dan packing. 

c. pengemasan yang terbagi menjadi 3 jenis yaitu pengemasan primer, 

pengemasan sekunder dan pengemasan tersier bertujuan mencegah 

kerusakan fisik dan biologis pada produk serta menjamin keamanan 

produk sehingga dapat sampai di tangan konsumen dengan kondisi 

yang masih higienis dan mempermudah pengangkutan  

d. produk mie yang telah jadi akan disimpan dalam warehouse yang 

telah dilengkapi palet kayu dengan sistem  First In First Out (FIFO) 

dan dilengkapi dengan tag berwarna merah, kuning, dan hijau. 

e. pengolahan limbah cair, padat dan udara bertujuan menurunkan 

kandungan bahan organik dan bahan lainnya sehingga diperoleh 

konsentrasi yang aman untuk dibuang dan tidak mencemari 

lingkungan. 
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f. pengendalian mutu di PT. SUPRAMA meliputi pengawasan mutu 

bahan baku dan bahan pembantu, pengawasan mutu proses produksi, 

pengawasan mutu produk akhir dan pengawasan mutu kemasan. 

g. sanitasi mampu meminimalkan kerusakan pada bahan pangan akibat 

pembusukan oleh mikroorganisme, menghilangkan kontaminan dari 

makanan dan mesin pengolahan makanan serta mencegah terjadinya 

kontaminasi kembali. 

13.2. Saran 

Berdasarkan  hasil Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) 

yang dilakukan di PT. Surya Pratista Hutama (SUPRAMA), maka saran 

yang penulis ajukan adalah sebagai berikut: 

a. meninjau kembali kinerja tiap karyawan serta tiap mesin yang 

digunakan untuk memperkecil jumlah produk afalan. 

b. meningkatkan kesadaran pekerja terutama terhadap kelengkapan kerja 

seperti masker, topi serta sandal dan pakaian khusus untuk mencegah 

terjadinya kontaminasi selama proses maupun pada produk akhir. 

c. memperbaiki sarana tempat untuk mencuci tangan yang sudah tidak 

berfungsi. 
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