
146 

BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. “Aneka Square Puff” merupakan salah satu produk crackers unggulan 

dari PT. Aneka Indomakmur (PT. AIM). 

2. PT. AIM didirikan pada tahun 1995 dan berlokasi di Jl. Surowongso 

415 A, Karangbong, Gedangan, Sidoarjo. 

3. Tipe tata letak pabrik yang digunakan pada proses produksi “Aneka 

Square Puff” di PT. AIM adalah tipe product layout. 

4. Struktur organisasi PT. AIM adalah organisasi staff dengan total 

karyawan sebanyak 270 orang. 

5. PT. AIM menggunakan tepung terigu, amonium bikarbonat, tepung 

tapioka, gula, minyak nabati, lemak reroti, pati jagung, susu bubuk full 

cream, ekstrak malt, telur bubuk, garam, ragi, dan air untuk 

memproduksi “Aneka Square Puff”. 

6. PT. AIM memproduksi crackers “Aneka Square Puff” secara kontinyu 

dengan dua line produksi. Proses produksi meliputi persiapan bahan, 

penimbangan, pencampuran I, fermentasi I, pencampuran II, 

fermentasi II, laminasi, pencetakan, penaburan gula, pemanggangan, 

packing, dan penyimpanan. 

7. Kemasan yang digunakan PT. AIM adalah “PP (Polyropylene) dan 

OPP (Oriented Polypropylene) sebagai pengemas primer, serta OPP 

(Oriented Polypropylene) dan CPP (Cast Polyropylene) sebagai 

pengemas sekunder untuk mengemas “Aneka Square Puff”. 

8. Metode pengemasan yang digunakan PT. AIM untuk mengemas 

“Aneka Square Puff” adalah semi otomatis dan otomatis. 
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9. Gudang penyimpanan produk jadi PT. AIM memiliki standar yaitu 

ruangan bersih, kering, berventilasi baik, produk diletakkan di atas 

pallet, bersuhu 28-35°C, dan tidak terkena sinar matahari secara 

langsung. 

10. Strategi pemasaran yang dijalankan PT. AIM untuk “Aneka Square 

Puff” adalah diferensiasi produk dan distribusi dilakukan secara 

langsung maupun tidak langsung. 

11. Mesin dan peralatan yang digunakan PT. AIM dalam produksi “Aneka 

Square Puff” adalah mesin mixing, mesin pemipihan, mesin mencetak, 

scrap taking device, sugar sprinkle machine, mesin pemanggangan, 

mesin pengemasan, belt conveyor, timbangan manual, timbangan semi 

analitis, palet, hand pallet, forklift, dan box fermentasi. 

12. Sumber daya yang digunakan oleh PT. AIM meliputi sumber daya 

manusia, sumber daya listrik, sumber daya air, dan sumber daya gas. 

13. PT. AIM menerapkan tindakan sanitasi terhadap mesin dan peralatan, 

gedung dan lingkungan, personal hygiene. 

14. Pengawasan mutu yang dilaksanakan oleh PT. AIM dimulai dari 

bahan baku dan bahan pembantu, bahan pengemas, proses produksi, 

hingga produk akhir. 

15. PT. AIM melaksanakan pengolahan limbah cair dan limbah padat. 

13.2. Saran 

1. Produk “Aneka Square Puff” yang telah menjalani pengawasan oleh 

staff QC sebaiknya tidak dikembalikan kepada conveyor belt. 

2. Kebersihan meja pengawasan yang digunakan untuk pengawasan 

mutu produk akhir oleh staff QC in process harus diperhatikan dan 

dijaga untuk mencegah adanya kontaminasi pada produk. 

3. Penutup plastik adonan “Aneka Square Puff” dalam box fermentasi 

kurang besar sehingga terdapat sebagian adonan yang memiliki kontak 
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dengan udara bebas. Penggunaan penutup plastik yang lebih besar 

disarankan untuk meminimalkan kontaminasi dan perubahan kualitas 

produk. 

4. Diversifikasi produk tidak sebatas meragamkan brand untuk 

penyesuaian golongan konsumen. Diversifikasi yang dapat dilakukan 

seperti rasa dan aroma dengan menambahkan susu bubuk atau 

menggantikan sejumlah lemak dengan roombutter sehingga 

didapatkan rasa square puff yang lebih creamy dan beraroma kuat. 

Selain itu, dapat menggunakan bahan taburan lain seperti 

mencampurkan gula dengan bubuk kayu manis atau keju. 
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