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XIII. KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. Ambrosia Pangan Lestari merupakan pabrik yang 

memproduksi cake dan biskuit yang terletak di Mojokerto. 

Pabrik ini didirikan pada tahun 2017 dengan kapasitas 

produk 80 ton per hari.  

2. Struktur organisasi pada PT. Ambrosia Pangan Lestari adalah 

struktur organisasi lini dengan jumlah tenaga kerja 28 orang 

terdiri dari 22 laki-laki dan 6 perempuan.  

3. Proses pengolahan soft cake dilakukan dengan sistem batch 

yang meliputi beberapa tahapan yaitu persiapan bahan baku 

dan bahan tambahan, pencampuran, pencetakan, 

pemanggangan, pendinginan dan pengemasan.  

4. Tata letak PT. Ambrosia Pangan Lestari yang digunakan 

adalah tata letak kelompok teknologi dengan desain U.  

5. PT. Ambrosia Pangan Lestari mendistribusikan produk ke 

berbagai daerah seperti NTT, Jepara, Tangerang, 

Kalimantan, Sumatera dan Surabaya melalui jalur darat dan 

jalur laut.  

6. Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan soft cake 

adalah tepung (mix flour), tepung telur, gula, pengemulsi, 

premix, pasta coklat, minyak, lemak dan aditif.  

7. Sumber daya yang digunakan PT. Ambrosia Pangan Lestari 

adalah sumber daya manusia, sumber daya air, sumber daya 

listrik dan sumber daya gas.  

8. PT. Ambrosia Pangan Lestari melakukan sanitasi meliputi 

sanitasi pabrik, sanitasi kantor, sanitasi gudang, sanitasi 

peralatan dan sanitasi pekerja.  

9. Pengendalian mutu yang dilakukan PT. Ambrosia Pangan 

Lestari adalah pengendalian mutu terhadap bahan baku dan 

bahan tambahan, dan pengendalian setiap proses produksi.  
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10. Pengolahan limbah yang dilakukan PT. Ambrosia Pangan 

Lestari adalah pengolahan limbah cair dan limbah padat. Air 

dari proses produksi dan pencucian alat diolah lebih lanjut 

sedangkan sisa remahan produk diolah menjadi pangan 

olahan yang sesuai dengan standar mutu. 

 

13.2. Saran  

PT. Ambrosia Pangan Lestari diharapkan tetap 

mempertahankan pengendalian mutu selama proses produksi, agar 

proses produksi berjalan sesuai dengan standar yang ada dan 

meminimalkan terjadinya penyimpangan hasil produksi.
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