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BAB XIV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

14.1. Kesimpulan 

Pada hasil praktek kerja industri pengolahan pangan di PT. Surya 

Pratista Hutama (SUPRAMA) dapat disimpulkan bahwa: 

1. PT. SUPRAMA adalah perusahaan yang bergerak di bidang pengolahan 

pangan yaitu produk mie kering dan mie instan. 

2. PT. SUPRAMA menggunakan kombinasi berbagai peralatan mesin dan 

tenaga manusia dalam menghasilkan produk mie yang dapat bersaing di 

pasar nasional dan internasional. 

3. PT. SUPRAMA menyimpan bahan baku produksi, bahan pembantu 

produksi dengan sistem FIFO (First In First Out). 

4. Bahan pengemas yang digunakan adalah plastik PP sebagai kemasan 

primer dan karton sebagai kemasan sekunder. 

5. Sanitasi di PT. SUPRAMA meliputi sanitasi bahan baku dan bahan 

pembantu, sanitasi air, gedung dan lingkungan pabrik, mesin dan peralatan, 

dan sanitasi pekerja. 

6. Pengendalian mutu dilakukan terhadap bahan baku, selama proses 

produksi dan terhadap produk akhir. Pengendalian mutu dilakukan dengan 

memperhatikan segala aspek agar tidak terjadi kerusakan sehingga kualitas 

mie tetap terjamin. 

7. Sistem penjaminan mutu di PT. SUPRAMA telah menerapkan HACCP 

(Hazard Analysis Critical Control Point). 
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14.2. Saran 

1. Sistem pengelolaan produksi secara keseluruhan di PT. SUPRAMA 

sudah berjalan dengan baik dan perlu dipertahankan serta ditingkatkan. 

2. PT. SUPRAMA perlu menyediakan fasilitas untuk pengujian sensoris, 

seperti panelis terlatih, ruang analisa sensoris untuk menjaga konsistensi 

kualitas produk mie PT. SUPRAMA, serta untuk mendukung 

pengembangan produk baru PT. SUPRAMA.  
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