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XIII. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

13.1 Kesimpulan 

a. PT Lestari Biscuit Factory merupakan perusahaan yang 

bergerak di bidang industri pangan yang memproduksi 

berbagai produk berbasis cokelat, biskuit, dan wafer. 

b. Tata letak fasilitas produksi di PT Lestari Biscuit Factory 

telah disusun mengikuti alur proses produksi sehingga 

mendukung kelancaran perpindahan bahan dan pelaksanaan 

kegiatan produksi. 

c. Struktur organisasi yang diterapkan di PT Lestari Biscuit 

Factory merupakan struktur organisasi fungsional yang 

membagi tugas dan tanggung jawab sesuai dengan fungsi 

masing-masing bagian. 

d. Sumber daya manusia di PT Lestari Biscuit Factory terdiri 

atas tenaga kerja bagian produksi dan staf yang berperan 

dalam mendukung kegiatan operasional perusahaan. 

e. Sumber daya pendukung yang digunakan perusahaan 

meliputi sumber daya air yang berasal dari sumur bor serta 

sumber daya listrik yang berasal dari PLN dan didukung oleh 

genset sebagai sumber listrik cadangan. 

f. Peralatan dan mesin produksi yang digunakan telah 

mendukung proses pengolahan produk secara efektif mulai 

dari tahap pencampuran, penggilingan, pencetakan, 

pendinginan, hingga pengemasan produk. 

g. Bahan baku yang digunakan dalam proses produksi terdiri 

atas bahan baku utama, bahan pembantu, dan bahan 

tambahan pangan yang digunakan sesuai dengan kebutuhan 

produk yang dihasilkan. 

h. Proses produksi coklat koin di PT Lestari Biscuit Factory 

meliputi tahap persiapan bahan baku, pencampuran, 

penghalusan menggunakan ballmill, penyimpanan dalam 

storage tank, pencetakan, pendinginan, pengemasan, dan 

penyimpanan produk jadi. 

i. Pengendalian mutu dilakukan pada bahan baku, proses 

produksi, dan produk akhir untuk memastikan produk yang 
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dihasilkan sesuai dengan standar mutu yang ditetapkan 

perusahaan. 

j. Sistem sanitasi yang diterapkan perusahaan meliputi sanitasi 

ruang produksi, lingkungan produksi, ruang penyimpanan, 

peralatan produksi, pekerja, serta pengendalian hama guna 

menjaga keamanan dan mutu produk yang dihasilkan. 

k. Pengelolaan limbah di PT Lestari Biscuit Factory meliputi 

limbah cair, limbah padat, dan limbah gas. Limbah cair 

diolah melalui instalasi pengolahan air limbah (IPAL) 

sebelum dibuang ke lingkungan, sedangkan limbah padat 

dipisahkan dan sebagian dimanfaatkan kembali melalui 

pihak pengumpul limbah. 

 

13.2 Saran 

PT Lestari Biscuit Factory telah menerapkan sistem produksi, 

pengendalian mutu, serta sanitasi yang cukup baik dalam mendukung 

proses pengolahan produk pangan. Berdasarkan hasil pengamatan 

selama kegiatan PKIPP, sebagian besar kegiatan operasional 

perusahaan telah berjalan sesuai dengan prosedur yang ditetapkan. 

Meskipun demikian, masih terdapat beberapa aspek yang dapat 

ditingkatkan untuk mendukung efektivitas proses produksi, menjaga 

keamanan pangan, serta meningkatkan kualitas produk yang 

dihasilkan di masa mendatang, yaitu: 

 

a. Pengawasan terhadap penggunaan alat pelindung diri (APD) 

perlu ditingkatkan agar seluruh pekerja menggunakan APD 

secara lengkap dan sesuai dengan ketentuan perusahaan 

selama berada di area produksi. Penggunaan APD yang 

lengkap dapat membantu melindungi pekerja serta 

mengurangi risiko kontaminasi terhadap produk selama 

proses produksi berlangsung. 

b. Penerapan aturan mengenai larangan penggunaan perhiasan 

di area produksi perlu lebih diperketat. Penggunaan 

perhiasan seperti cincin, gelang, jam tangan, dan aksesoris 

lainnya berpotensi menjadi sumber kontaminasi fisik apabila 

terlepas dan masuk ke dalam produk selama proses 
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pengolahan. Oleh karena itu, diperlukan pengawasan yang 

lebih konsisten terhadap kepatuhan pekerja terhadap aturan 

tersebut. 

c. Perusahaan disarankan melakukan pemeriksaan dan 

perawatan peralatan produksi secara rutin dan terjadwal 

untuk menjaga kondisi peralatan tetap optimal selama proses 

produksi. Perawatan yang baik dapat membantu 

memperpanjang umur pakai peralatan, mengurangi risiko 

kerusakan saat produksi berlangsung, serta meminimalkan 

kemungkinan terjadinya kontaminasi yang dapat 

menyebabkan penurunan mutu produk. 

d. Kegiatan pelatihan dan sosialisasi mengenai Good 

Manufacturing Practices (GMP), higiene, dan sanitasi perlu 

dilakukan secara berkala kepada seluruh pekerja. Kegiatan 

tersebut dapat meningkatkan pemahaman dan kesadaran 

pekerja terhadap pentingnya penerapan keamanan pangan 

sehingga prosedur yang telah ditetapkan perusahaan dapat 

dijalankan dengan lebih baik. 

e. Pengawasan terhadap setiap tahapan proses produksi perlu 

terus dipertahankan dan ditingkatkan untuk menjaga 

konsistensi mutu produk yang dihasilkan. Pengendalian 

proses yang baik dapat membantu meminimalkan terjadinya 

penyimpangan selama produksi sehingga produk yang 

dihasilkan tetap sesuai dengan standar mutu yang telah 

ditetapkan perusahaan. 
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