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XIl. KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Putera Buana Foods Gresik telah memiliki izin dan
legalitas untuk melakukan proses produksi dan distribusi
serta mempunyai visi misi untuk menciptakan produk halal
yang bermutu tinggi bagi konsumen. PT. Putera Buanna
Foods Gresik memiliki 1 direktur dan 80 karyawan yang
terdiri dari manager (keuangan, HRD, produksi, quality
control, maintenance), admin, security, supir dan kernet, dan
karyawan produksi.

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan meises adalah
gula rafinasi, cocoa powder, tepung, dan minyak. Sedangkan
bahan pembantu yang digunakan dalam produksi adalah corn
starch, lesitin kedelai, pati termodifikasi, pewarna makanan,
perisa, pengawet, dan glazing.

Proses pengolahan meises di PT. Putera Buana Foods Gresik
meliputi pencampuran bahan baku kering (mixing),
ekstruksi, pelapisan, dan pengemasan. Pengemasan meises
menggunakan plastik PE sebagai kemasan primer dan karton
induk sebagai kemasan sekunder.

Mesin yang digunakan dalam proses produksi di PT. Putera
Buana Foods Gresik adalah mesin mixer, extruder, 3 roll, dan
coating pan. Peralatan yang digunakan adalah timbangan,
hand pallet, drum, sendok, palet, mesin segel.

Sanitasi yang dilakukan oleh PT. Putera Buana Foods Gresik
adalah sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, gedung dan
lingkungan, mesin dan peralatan serta sanitasi pekerja.
Pengendalian mutu yang dilakukan oleh PT Putera Buana
Foods Gresik adalah pengendalian mutu bahan baku, bahan
pembantu, dan proses pengolahan.

Pengolahan limbah PT. Putera Buana Foods Gresik meliputi
pengolahan limbah padat berupa lampu TL, kemasan bekas
pembersih lantai, karung goni, plastik, karton bekas serta
kain majun. Sedangkan limbah cair seperti air bekas
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pencucian drum, air bekas pencucian tangan karyawan dan
air bekas untuk membersihkan lantai atau kaca.

13.2. Saran

Selama mengikuti kegiatan PKIPP di PT. Putera Buana Foods

Gresik, saran yang dapat kelompok kami berikan adalah:

1.

PT. Putera Buana Foods Gresik perlu melakukan
pengembangan produk seperti pembuatan trimites dan
sprinkles.

PT. Putera Buana Foods Gresik perlu untuk membuat
kemasan meises dengan ukuran dan berat yang lebih kecil,
sehingga lebih efisien.

Penerapan HACCP pada PT. Putera Buana Foods Gresik
perlu dibuat untuk menjamin produk meises yang diproduksi
aman untuk dikonsumsi.

Penerapan penggunaan aplikasi ‘“Peduli Lindungi” untuk
mencegah terjadinya penularan COVID-19.
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