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BAB IX 

KESIMPULAN DAN SARAN 

IX.1. Kesimpulan 

 Berdasarkan uraian dalam bab-bab terdahulu mengenai pelaksanaan kerja praktek di 

PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut: 

1. Bahan baku pembuatan tepung terigu di PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills 

Surabaya adalah biji gandum, yang sebagian besar diimpor dari 3 negara utama yaitu 

Amerika, Australia, dan Kanada. 

2. Proses produksi tepung terigu meliputi beberapa proses yaitu: pembongkaran 

gandum dari kapal, penyimpanan biji gandum dalam silo gandum, pembersihan 

pendahuluan (pre cleaning), pembersihan pertama (first cleaning), pembersihan kedua 

(second cleaning), penggilingan (milling), dan pengemasan. 

3.  Produk utama yang dihasilkan oleh PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya 

adalah tepung terigu dan hasil sampingnya berupa bran, pollard, pellet, germ, dan 

industrial flour. 

4. Pengendalian kualitas yang dilakukan oleh PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills 

dilakukan mulai dari penyimpanan bahan baku, proses produksi, dan end product. 

IX.2. Saran 

1. Pengendalian kualitas harus dijalankan dengan ketat mulai dari pengecekan bahan 

baku, proses produksi, dan pengecekan end product, untuk menjamin end product 

tepung terigu yang berkualitas. 

2. Penelitian dan eksplorasi lebih lanjut mengenai parameter proses conditioning dapat 

dilakukan untuk memperoleh metode produksi yang paling efektif dan efisien, seperti 

temperatur air yang paling optimum serta waktu optimum untuk proses conditioning. 
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