X1, KESIMPULAN DAN SARAN

13.1 Kesimpulan

1.

10.

Central Kitchen PT. Wizzmie Boga Abadi merupakan pabrik
pengolahan mi basah dan dimsum, yang akan dikirimkan ke
seluruh outlet Wizzmie di Indonesia.

Lokasi Central Kitchen berada di pinggir jalan yang strategis,
sehingga memudahkan proses pengiriman bahan baku dan
produk.

Struktur organisasi dari Central Kitchen PT. Wizzmie Boga
Abadi terbagi menjadi organisasi lini dan staf dengan jumlah
tenaga kerja sebanyak 45 karyawan pada produksi mi basah.
Bahan baku yang digunakan adalah tepung terigu protein tinggi,
telur ayam, garam, air, dan pengenyal.

Pembuatan mi basah dimulai dari penimbangan dan
pencampuran bahan, pemipihan dan pemotongan adonan
menjadi helaian mi, penggulungan dan pengemasan.

Kemasan yang digunakan menggunakan dua macam, yaitu
plastik PE dengan dan karton seal. Ketebalan plastik yang
digunakan adalah 7 mm dengan ukuran 34 x 23 cm. Kemasan
karton seal yang berfungsi sebagai kemasan sekunder memiliki
ukuran sebesar 340 x 250 x 310 mm.

Mesin dan peralatan yang digunakan memiliki spesifikasi dan
fungsi yang berbeda untuk menunjang proses pengolahan mi
basah.

Pengendalian mutu yang dilakukan oleh Central Kitchen PT.
Wizzmie Boga Abadi meliputi pengendalian mutu bahan baku,
pengendalian mutu proses produksi, pengendalian mutu produk
akhir, serta proses sanitasi yang meliputi sanitasi peralatan,
sanitasi gedung dan lingkungan, personal hygiene, sanitasi
bahan baku, dan sanitasi hama.

Analisis bahaya sebagai komponen HACCP pada proses
produksi mi basah di Central Kitchen PT. Wizzmie Boga Abadi
dihasilkan beberapa bahaya fisik, kimia, dan biologi yang
mungkin timbul.

Pabrik pengolahan mi perlu menerapkan standar sanitasi yang
ketat untuk memastikan keamanan dan kualitas produk.
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11. Diversifikasi produk mi gluten free yang disarankan adalah
dengan formulasi 60% tepung mocaf dan 40% tepung tapioka,
dengan karakteristik mi lebih baik dan dapat menekan biaya
bahan baku tepung mocaf.

13.2. Saran

1. Central Kitchen PT. Wizzmie Boga Abadi perlu lebih
memperhatikan ~ penempatan  penyimpanan bahan  baku
pembuatan mi telur yang lebih tertutup/terlindungi dari area luar.

2. Kualitas produk Central Kitchen PT. Wizzmie Boga Abadi dapat
ditingkatkan dengan cara meningkatkan manajemen mutu.
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