BAB XII
KESIMPULAN DAN SARAN

12.1. Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan hasil praktek kerja yang

dilakukan di PT. Ital Frans Multindo Food Industries adalah:

a.

PT. Ital Frans Multindo Food Industries merupakan perusahaan
perseorangan terbatas tertutup.

Proses pengolahan roti pada PT. Ital Frans Multindo Food
Industries menggunakan sistem batch process dan metode straight
dough method.

Kemasan yang digunakan PT. Ital Frans Multindo Food Industries
adalah PE dan PP sebagai kemasan primer serta karton sebagai
kemasan sekunder.

Sumber daya yang digunakan oleh PT. Ital Frans Multindo Food
Industries dalam proses produksi adalah sumber daya manusia, air
dan listrik.

Sanitasi yang diterapkan PT. Ital Frans Multindo Food Industries
masih belum optimal.

Pengendalian mutu terhadap bahan baku, pengemas, proses
pengolahan dan produk akhir yang dilakukan PT. Ital Frans
Multindo Food Industries sudah cukup baik.
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12.2. Saran

Saran yang dapat disampaikan untuk meningkatkan dan

mengembangkan PT. Ital Frans Multindo Food Industries, seperti dibawah

ini:

a.

PT. Ital Frans Multindo Food Industries sebaiknya memperbaharui tata
letak peralatan agar proses produksi menjadi lebih efisien.

PT. Ital Frans Multindo Food Industries sebaiknya melakukan
penataan gudang sesuai dengan arus pergerakan bahan keluar masuk
gudang

PT. Ital Frans Multindo Food Industries sebaiknya melakdangukan
pengawasan mutu terhadap bahan baku dengan melampirkan sertifikat
analisis dari supplier bahan baku serta melakukan pengujian pada
bahan baku yang berpotensi mengalami perubahan mutu selama

penyimpanan.
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