BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Garudafood Putra Putri Jaya yang terletak di Driyorejo,
Gresik merupakan salah satu industri pengolahan pangan dengan
bentuk perusahaan adalah bersifat PT (Perseroan Terbatas).
Bahan baku pembuatan butter cookies adalah tepung terigu,
lemak nabati, gula pasir, sirup glukosa, tepung telur dan
mentega, sedangkan bahan pembantu yang digunakan seperti
lesitin, bubuk whey, pati jagung, garam, perisa vanilla, pengatur
keasaman, dan Na-bikarbonat.

Proses produksi produk butter cookies bersifat semi-continous
process yang terbagi menjadi tiga lini utama, yaitu lini SP/ Stock
Preparation, Lini baking, dan lini Packaging.

Pengemas primer yang digunakan untuk butter cookies adalah
kemasan laminasi yang terdiri dari OPP (Oriented Poly
Propylene) dan VMCPP (Vacuum Metalized Casted Poly
Propylene), pengemas sekunder adalah PP (polipropilen), dan
pengemas tersier adalah karton.

Sistem pengambilan bahan baku di PT. Garudafood Putra Putri
Jaya adalah sistem FEFO (First Expired First Out), sedangkan
sistem pengambilan bahan pengemasnya adalah sistem FIFO
(First In First Out).

Sumber daya yang digunakan di PT. Garudafood Putra Putri Jaya
adalah sumber daya manusia, sumber daya listrik, sumber daya
air, dan bahan bakar.

Sanitasi yang diterapkan di PT. Garudafood Putra Putri Jaya

mengacu pada FSMS (Food Safety Managament System) yang di
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dalamnya terdapat HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point). HACCP mengatur mengenai PRP (Pre Requiste
Program) vyang di dalamnya mengatur GMP (General
Manufacturing Procedure) dan SSOP (Standart Sanitation
Operating Procedure).

8. Sanitasi yang diterapkan meliputi sanitasi pabrik, sanitasi
peralatan, sanitasi bahan baku, sanitasi air proses, dan sanitasi
pekerja.

9. Pengolahan limbah di PT. Garudafood Putra Putri Jaya meliputi
pengolahan limbah padat dan limbah cair.

10. Pengawasan mutu produk butter cookies sesuai dengan standar
yang diterapkan oleh PT. Garudafood Putra Putri Jaya.

13.2. Saran

PT. Garudafood Putra Putri Jaya sebaiknya berupaya untuk
meningkatkan pemasaran produknya baik di dalam maupun luar negeri
sehingga produk-produk yang dihasilkan oleh PT. Garudafood Putra Putri
Jaya dapat lebih dikenal baik oleh masyarakat lokal maupun internasional.
Selain itu, produk yang diciptakan sebaiknya lebih kreatif dan inovatif

sehingga mampu bersaing dengan produk-produk pesaing lainnya.
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