
 

123 

 

VIII. PENUTUP 

13.1. Kesimpulan 

Kegiatan produksi kecap di PT Heinz ABC Indonesia Pasuruan 

Plant telah dilaksanakan secara terintegrasi dengan penerapan sistem 

manajemen mutu, keamanan pangan, serta pengendalian proses yang 

baik. Struktur organisasi perusahaan yang jelas dan terkoordinasi 

memungkinkan setiap divisi, seperti produksi, quality control, hingga 

EHS, menjalankan perannya secara optimal dalam mendukung 

kelancaran operasional pabrik. Selain itu, perusahaan juga 

memperhatikan aspek ketenagakerjaan dan kesejahteraan karyawan 

melalui penyediaan fasilitas kerja, sistem shift, serta berbagai program 

pendukung yang menunjang produktivitas dan kenyamanan kerja. 
Dari segi bahan baku, proses produksi kecap didukung oleh 

penggunaan bahan utama seperti bungkil kedelai, kedelai hitam, dan 

gandum, serta bahan pembantu seperti gula, air, garam, dan starter 

mikroorganisme. Setiap bahan memiliki fungsi spesifik dalam 

pembentukan karakteristik produk, baik dari segi rasa, aroma, maupun 

warna. Pengawasan mutu bahan dilakukan secara ketat sejak tahap 

penerimaan hingga penyimpanan melalui pengujian fisik, kimia, dan 

mikrobiologi, serta verifikasi terhadap standar mutu yang telah 

ditetapkan perusahaan . Hal ini bertujuan untuk memastikan bahwa 

bahan yang digunakan mampu mendukung proses fermentasi secara 

optimal. 
Proses produksi kecap sendiri melibatkan tahapan utama 

fermentasi yang terdiri dari fermentasi koji dan moromi, diikuti 

dengan proses pengolahan lanjutan seperti pemasakan, pencampuran, 

hingga pengemasan. Seluruh tahapan ini dikendalikan melalui 

pengawasan parameter proses seperti suhu, pH, kadar garam, serta 

waktu fermentasi untuk menjaga stabilitas aktivitas mikroorganisme 

dan kualitas produk. Selain itu, penerapan sanitasi, penggunaan alat 

pelindung diri (APD), serta dokumentasi proses menjadi bagian 

penting dalam sistem pengendalian mutu.  
Secara keseluruhan, PT Heinz ABC Indonesia Pasuruan Plant 

telah menerapkan sistem produksi yang terstandarisasi dan 

berorientasi pada kualitas, mulai dari pengelolaan bahan baku, 

pengendalian proses, hingga pengemasan produk. Dengan dukungan 
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sistem manajemen mutu dan keamanan pangan yang baik, perusahaan 

mampu menghasilkan produk kecap dengan kualitas yang konsisten, 

aman dikonsumsi, serta memenuhi standar industri pangan. 
 

13.2. Saran 

Sebagai upaya untuk mendukung peningkatan efektivitas dan efisiensi 

proses produksi di PT Heinz ABC Indonesia Pasuruan Plant, terdapat 

beberapa saran yang dapat dijadikan bahan pertimbangan oleh 

perusahaan, yaitu 

1. Melakukan evaluasi secara berkala terhadap hasil Time 

Motion Study pada setiap area produksi untuk 

mengidentifikasi aktivitas non-value added (NVA) yang 

masih dapat diminimalkan. 

2. Mengoptimalkan pelaksanaan gemba secara lebih terjadwal 

dan variatif guna meningkatkan efektivitas pengawasan serta 

kedisiplinan operator selama proses produksi.  

3. Meningkatkan penerapan strategi pengurangan waktu tunggu 

dan aktivitas yang tidak produktif untuk mendukung 

kelancaran proses produksi. 

4. Menyelenggarakan pelatihan secara berkelanjutan bagi 

operator terkait kepatuhan terhadap SOP, efisiensi kerja, dan 

budaya continuous improvement. 

5. Melakukan perbaikan terhadap steam sebagai upaya 

pengurangan waiting time proses pemasakan 

6. Melakukan perbaikan terhadap alat angkat palet gula diruang 

disolving 

7. Melakukan penutupan area proses yang lebih ketat pada saat 

sedang dilakukan proses perbaikan alat/renovasi agar 

partikel halus dan debu tidak masuk ke dalam kecap yang 

dimasak dan dapat mencemari kecap. 

8. Mengecek dan membersihkan loker tempat penyimpanan 

bekal di kantin, karena banyak loker berisi bekal tidak 

berpemilik yang menyebabkan bau tidak sedap dalam 

ruangan loker kantin. 

9. Melakukan pengecekan kelengkapan kunci loker di pos 

satpam setiap akhir shift satpam. 
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10. Menambahkan termometer dan humidity meter pada 

warehouse untuk kontrol suhu dan kelembaban penyimpanan 

sebelum dilakukan distribusi. 

11. Melakukan pengecekan standar pada kemasan kosong 

sebelum dipakai untuk mengemas. Ditemukan ketidak 

sesuaian ukuran tutup jerrycane sehingga menyebabkan 

terhentinya proses pengemasan yang berpengaruh terhadap 

pemborosan waktu 

12. Melakukan kalibrasi mesin berkala untuk mengurangi dan 

mencegah terjadinya downtime yang lama.  
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