13.1

BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

PT. Pakindo Jaya Perkasa merupakan salah satu perusahaan
pengolahan gandum menjadi tepung terigu di Indonesia dengan
kapasitas produksi sebesar 570 ton/hari dan 13680 ton/bulan.
Total karyawan PT. Pakindo Jaya Perkasa sebanyak 600 orang.
Perusahaan ini mempunyai lokasi yang strategis ditinjau dari
segi transportasi, distribusi, pemasaran maupun tenaga kerja.
Semua bahan baku yang digunakan berasal dari negara lain,
seperti Kanada, Amerika Serikat, dan Australia yang memiliki
karakteristik dan kualitas berbeda-beda dan sudah dilengkapi
dengan Certificate of Analyze (COA) sehingga terjamin
kualitasnya.

PT. Pakindo Jaya Perkasa melakukan proses produksi dengan
menggunakan mesin-mesin yang bekerja secara otomatis dan
kontinu, namun masih dibutuhkan tenaga manusia untuk
mengawasi pengoperasian peralatan.

Semua penanganan bahan baku, proses penggilingan, proses
pengemasan, proses penyimpanan, sampai jenis produk melalui
poses pengendalian mutu untuk mencapai produk dengan
kualitas yang baik.

Sumber tenaga listrik yang digunakan berasal dari PLN
(Perusahaan Listrik Negara). Sumber air yang digunakan berasal
dari PDAM (Perusahaan Daerah Air Minum).
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Tepung terigu dikemas dalam ukuran 25 kg menggunakan zak
yang terbuat dari karung polipropilen karena tujuan
konsumennya adalah segmen industri.

Selain tepung terigu, PT. Pakindo Jaya Perkasa juga
menghasilkan produk berupa bran dan pollard yang dibuat
menjadi tepung industry nonpangan dan pakan ternak.

Sanitasi PT. Pakindo Jaya Perkasa dilakukan pada semua bagian
meliputi sanitasi bahan baku, pekerja, peralatan, lingkungan

produksi dan gudang penyimpanan.

Saran
PT. Pakindo Jaya Perkasa perlu menerapkan sistem HACCP

untuk mengidentifikasi bahaya dan tindakan pengendalian untuk

menjamin keamanan pangan sehingga dapat meningkatkan mutu produk

dan kepercayaan konsumen.

Dalam rangka mencegah kontaminasi silang selama proses

produksi dan penyimpanan produk jadi, perlu dilakukan peningkatan

sanitasi karyawan dan lingkungan produksi.

PT. Pakindo Jaya Perkasa juga memerlukan beberapa unit genset

listrik untuk menghindari berhentinya proses produksi dikarenakan

adanya pemadaman listrik.
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