BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1 Kesimpulan

Berdasarkan pelaksanaan Praktik Kerja Industri Pengolahan

Pangan (PKIPP) di PT Sinar Mas Agro Resources and Technology
Tbk. Surabaya, dapat disimpulkan bahwa:

1.

PT SMART Tbk. Surabaya telah menerapkan sistem produksi
minyak goreng, margarin, dan shortening yang terintegrasi, mulai
dari penerimaan bahan baku, proses pemurnian (refining),
fraksinasi (fractionation), formulasi produk, hingga proses
pengemasan sesuai dengan standar operasional perusahaan.
Pengendalian mutu (Quality Control) dilakukan secara
menyeluruh pada bahan baku, proses produksi, dan produk akhir
melalui pengujian parameter mutu seperti Free Fatty Acid (FFA),
Peroxide Value (PV), lodine Value (IV), Deterioration of
Bleachability Index (DOBI), warna, kadar air (moisture), dan
kadar kotoran (impurities) sehingga mutu produk tetap terjaga
sesuai spesifikasi perusahaan.

Pelaksanaan PKIPP memberikan pengalaman dan wawasan
mengenai penerapan teknologi pengolahan minyak sawit, sistem
pengendalian mutu, manajemen produksi, sanitasi, pengelolaan
limbah, serta penerapan sistem keamanan pangan di industri.
Kegiatan ini mampu meningkatkan kompetensi teknis,
kemampuan analisis, serta pemahaman mahasiswa terhadap
penerapan ilmu Teknologi Pangan di dunia industri.

13.2. Saran

1.

Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) telah
dilaksanakan dengan baik, meliputi pengendalian sanitasi
peralatan, sanitasi gedung dan lingkungan, penerapan personal
hygiene, penggunaan alat pelindung diri (APD), serta
pengendalian proses produksi untuk menjamin keamanan dan
mutu produk pangan.

Pengelolaan limbah di PT SMART Tbk. Surabaya telah
dilakukan sesuai karakteristik masing-masing limbah, yaitu
limbah cair, limbah padat, dan limbah gas. Limbah B3 seperti
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3. blotong serta bottom ash/fly ash dikelola melalui kerja sama
dengan pihak ketiga yang memiliki izin pengelolaan limbah,
sedangkan limbah cair dan emisi gas dikendalikan sesuai
prosedur perusahaan untuk meminimalkan dampak terhadap
lingkungan.
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