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KESIMPULAN D ad SARAN

Dalam bab kelima ini ataupun badb serakhir penulis akan mengambil
kessmpulan dari uraian bab — bab sebelurarya sorta saran ~ saran yang dimaksudkan
scbagai perhatian bagi manejemen P.T Bogasari Flour Mills sehingga dapat
meningkatkan Kinerja effektivitas dan coffesien khususnya uatuk masalah proses
produksi.

Adapun kesimpulan dan saran yany, diverikan oleh penul s pada perusahaan

PT. Bogasasi Flour Mills d4dalah sebagai berikut -

5.1 Kesimpulan
Setelah membahas audit operasional atas fungsi produksi pada PT. Bogasari
Flour Mills dalam skripsi ini dapat disimpuikan bnahwa :

I. Kegiatan Audit Operasional atas fungsi produksi pada PT. Bogasari Flour
Miils merupakan tindakan evaluasi dan inspeksi secara berkala, dimana
salah satu tujuannya adalah wituk melakukan  penilaian  struktur
pengendalian infern agar dapat menjarmnin tingkat quantitas, kualitas dan
keamanan serta tingkat effesiensi dan effektivitas kualitas produksi.

Auditor intern melaporkan hasil dasi suditnya atas fungsi produksi ke chief

-

audit intern corporate dan setelah & evaluasi langsung diserahken kepada




direktur (CEO) dan juga melampirkas laporan tersebut kepada manejer vang
terkait didalam kegiatan produksi secara lisan dan bentuk laporan baku.
Didalam melakukan aucit, auditer intermn PT. Bogasari Flour Mills
memfokuskan pada 4 elemen yaitu bakan baku. barang dalam proses. barang
jadi dan bagian akuntansi serta hal — hai yang dianggap periu,

Manejemen mematuhi segala rekomendasi perbaikan yang diberikan oleh
auditor namun terkadang ada juga mancjemen yang kurang tanggap atas
rekomendasi auditor tersebut.

Penyebab kerusakan atau cacat padzs produk chair pasta diakibatkan karena
seringnya mesin break down, nariun rekomendasi yang diberikan oleh
auditor intern atas peremajaan mesin kurang ditanggapi serius oleh pimpinan
perusahaan P”B.".Bogasari Flour Mille

Rata — rata kerusakan pada produk akkir pasia pada tahun 2003 scbesar 3.3%
dan pada tahun 2004 sebesar 1.6%, ins berarii bahwa rata — rata kerusakan
produk akhir pasta mengalami penuranan sabesar 1.7%.

Didalam menjalankan kegiatan produksi perusahaan P’Ty. Bogasari Flour
Mills dapat dikatan sangat baik hal int terkait karena dari tahun ketahun
produk gagal selalu mengalami penurunan dan produk yang dihasilkan selalu
mencapai target yang teleh ditetapkan. Hal ini tidak lepas dari proses audit
operasional yang selalu mengalami keberhasilan didalam memberikan solusi

terhadap permasalahan manejeten
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8. Rata — rata peningkatan laba pada PT. Bogasari Flour Mills dart tahun 2000
sampai tahun 2004 berkisar 30%:. hal tersebut tidek lepas dan peran audit
operasional vang dilalukan secara berhala

9. Apabila audit operasional menemakan pemyimpangan dan kecurangan maka
auditor akan segera melaporkan hal tersetut kepada chif corporate audit
intern dan kemudian dilaporkan kepada director (CEO? PT. Bogasar Flour
Milis

10. Meskipun proses audit telah selesai wwiepn corporate audit intern perusahaan
tetap selalu memantau dan mengevaluasi atas segala akiivitas yang dilakukan
oleh manejemen dalam hal rekomenrdasi vang telah diberikan oleh auditor

terhadap manejemen.

5.2 Saran-saran

1. Manejemsn disarankan uniuk segera mematuhi dan menindak lanjuii (follow-up)
segala rekomendasi yang diberikan oleh auditor imtern agar kegiatan produksi
dapat berjalan dengan baik dan mengalam: peningkatan vang signifikan.

2. Rekomendasi auditor intern untuk peremajaan beberapa mesin vang sering break
down disarankan uniuk segera ditanggapi dan dilaksanakan

3. Kegiatan audit operasional disarankan dilakukan 2 kali dalam 1 tahun agar hasil
yang didapat lebih effekuif

4. Agar lebih meningkatkan dan mengassh heshlian auditor intern didalam

melakukea audit, disarankan manejeman PT. Bogasari Flour Mills untuk
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memberikan pelatihan teknis tambahan kepada para auditor internnya agar dapat
merefresh keahlian yang dimilikinya

Auditor intern disarankan untuk memiliki ranual audit (pedoman audit) agar audit
yang dilakukan berjalan dengan baik, schingga pelaksanaannya berjalan dengan

lancar.
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No Pertanyaan Ya | Tdk | Keterangan
1. Apakah struktur organisasi telah digambartan dengan J
jelas dan menunjukan garis wewenang «an tanggung
jawab yang jelas.
2, Apakah struktur organisasi telah menurjukan secara J
layak adanya pemisahan fungsi dan memgertimbangkan
ukuran organisasi yang ada.
3. | Apakah setiap formulir atau dokumen telal diberi pre — Y
numbered.
4, Apakah setiap formulir yang digunakan telsh J
ditandatangani oleh pejabat yang berwenzarg.
5. Apakah setiap formulir vang salah dibesikan tanda V
salah.
6. Apakah laporan mtern perusahaan khususnya faporan J
produksi cukup memberikan informasi vang memadai
dan mudah dipahami.
7. Apakah para manejer dan karyawan memil:ki rasa
tanggung jawab yang tinggi. v
3. Apakah perusahaan mengasuransikan pabrik beserta J
isinya dan mengikui seriakan karyawan dalumn program
jamsostek. "
9. Apakah perusahaan melakukan produksi sesuai dengan
rencana produksi. v
0. Apakah rencana produlsi selalu memperhatikan faktor
¢ Kapasitas mesin J
¢ Sumber daya manusia v
1. | Apakah selalu ditelaah dan dilakukan tindasan J
perbaikan apabila pelaksanaan produksi trdak sesuai
dengan yang direncanakan.
2. | Apakah jadwal produksi dibuat terperinct can akurat,
3. Apakah setiap kegiatan produksi hanya ab:an




14.

I5.

17.

18.

dilaksanakan apabila ada surat perintal kerja.

Apakah surat tersebut sudah ditandatangan cleh pzajabat
yang kompeten dan berwenang.

Apakah para karyawan selalu diawasi dan diperiksa
hasi! kerjannya.

Apakah para karyawan dan mesin telak bekerja dengan
optimal,

Apakah mesin produksi telah dioperasikan oleh operator
yang berpengalaman.

Apakah setiap permintaan bahan baku maupun
penyerahannya selalu di dokumentasikan dan
ditandatangani.

Apakah pengiriman dan penyerahan barang jad: ke ware
house selalu diotorisasi dan juga ditandatangani.

Apakah terdapat pemisahan fungsi gudang dan fungst
produksi.

Apakah ada fungsi pencatatan biaya dan perencanaan
biaya.

Apakah fungsi perencanaan terpisah dari fimgsi
produksi.

Anakah terdapat pemisahan fungsi digudang antara
fungsi penerimaan dan fungsi penyimpanan.

Apakah terdapat alat otomatis untuk mencatat absensi
jam kerja karyawan,

Apakah setiap jam kerja karyawan selalu dictorisast
oleh kepala produksi sebelum diserahken ke bagian
akuntansi.

- Apakah adanya pemisahan ruang penyimpenan antasa :
'« Bahan Baku

¢ Bahan Pembantu

¢ Barang dalam proses
. ¢ Barang jadi

| o Bahan bakar

AN

B




27,

28.

31

32,

L
L)

11.

Apakah setiap tahap produksi selatu didakakan quelity
controll.

Apakah quality controll dilakukan oleh bagian lain
selain bagian produlksi.

Apakah terdapat bagian khusus yang bertanggung jawab
atas mutu bahan baku.

Apakah dilakukan stock taking secare betkala untuk
dilakukan pencocckan dengan kartu persediaan oleh
bagtang akuntansi.

Apakakh bagian akuntansi memberikan laporan biaya
produksi menurut kegiatan produksi setiap bulannva,

Apakah pembongkaran dan pemuatan bahan baku selalu
di cek dengan baik dan cermat.

Apakah bagian produksi selalu memberikan laporan
secara berkala sesuai dengan tugas dan wewenangnya.

Apakah laporan tersebut cukup memacda:, disediakan
tepat waktu dan mudah dipahami.

Apakah fasilitas produlsi telah diatur dengen baik
penempatannya dengan tujuan effesiensi dan
keekonomisan pabrik.

Apakah fasilitas pabrik dipelihara dengan baik.

Apakah komponen dan fasilitas yang usang selalu
diganti dengan melaui pernmuntaan yang disetujui olzh
pengawas pabrik, kemudian di review oleh manejer
produksi.

Apakah permintaan bahan tefah sesuai dengan
xebutuhan pemakaian dan diketahui oleh pejabat yeng
berwenang.

Apakah ada standar pemakaian bahan uniuk setiap
produk.

Apakah setiap pemakaian bahan disetiap tahap produksi
selalu diawasi sehingga tidak terjadi pemborosan.

S e R




42.

Apakah penyimpanan bahan baku dan barzng jadi di
tempat yang cukup baik dan mudah untuk diamati setiap
pemasukan dan pengeluaran.

Apakah setiap pengeluaran bahan baku, Hzhan
pembantu dan bahan jadi langsung dicatat pada kartu
persediaan.

Apakah setiap dokumen selzlu diarsipkan dengan baik.

Apakah penyimpanan arsip terlindung der:
kemungkinan kerusakan dan kehilangan.




PT. ISM - BOGASARI FLOUR MILLS

1531
KOMISARIS

RIRECTOR /CEC

Corp. Internal
Audit

i OFERATION
VICE GM MFR
VICE GM
SALES £ 1LOG

GM FIN & ADM

GM FEXTIL

VIZE GM

VECE FM

CTR FCT MGR

SBY FCT MGR
VICE FM

COM BIV HEAD
VICE DIV HEAD

SHP DIV AEaD
VICE LN Tl

FIt DIV HEAL
VICE DIV HEAD

HE DIV HEAD
VICE DIV
HEAD




PT.ISM - BOGASARI FLOUR MILLS
JAKARTA FACTORY PASTA DIVISION

GM OPERATION

VICE GM
MANUFACTURY

FACTORY MGR

YICE FM PASTA

SECRETARY

70

PPC GA /MR
OA / MR
IE E h
PASTA PROD PDGC
MANAGER MANAGER
SUB
STAFF |
PASTA PROD
SUPERINTENDENT
FPS
SUPERITENDENT
MAIN & SEMOLIN PASTA PACK PRODUK LAB & PASTA
UTILITY A SILO LINE LING DEVEL QUALITY STORE
SECT, SECT. SECT. SEOT SECT. SECT. SECTION
HEAD HEAD HEAD HEAD HEAD HEAD




Diagram Proses Pemabuatan Pasta

SEMOELINA
{Cai: Semolinz merupakan bahan
baku paling utama dalam
pembuatan pasia)

ATR BAHAN

PENIMBANGAN TAMBAHAN

PENGADL K AN
High Speed Mixer, Pre bizer,
Main Mixer dan Vaceuwm Mixer

EKSTRUSY/ PENCETAKAN

PENGERIMGAN
Long Goods =7 Lone
Short Goods = 3 Lone

PENDINGINAN
Long Goods = 2 Lone
Short Goods =1 Zone

PENYIMPANAN SEMENTARA
Stacker = Long Gooads
Bin = Short Goods

PEMOTORGAN (LG)
PENYARINGAN (5G)

PRODUIK JADI




Jumlah Produksi dan Jumlah Produk cacat produk pasta tahun 2004

(Satuan Ton)

BULAN JUMLAH PRODUEKSI JUMLAH PRODUK
CACAT
JANUARI 2.110 28
FEBRUARI 1.800 25
MARET 2110 28
APRIL 2.000 50
MEI 2160 30
JUNI 2.100 28
JULI 2110 53
AGUSTUS 2. 160 55
SEPTEMBER 2. 100 27
OKTOBER 2.080 31
NOVEMBER 2.100 35
DESEMBER 2.050 24
TOTAL 24.450 415

Sumber : PT. Bogasari Flour Mills




Jumiah Produksi dan Jumlah Produk cacat produk pasta tahun 2003

{(Satuan Ton}

BULAN L JUMLAH PRODUKSI JUMLAH PRODUK
CACAT
JANUARI 1.950 35
FEERUARI 1.850 25
MARET 2.160 30
APRIL 2.000 50
MEI 2.160 81
JUNI 2.100 52
JULI 2.050 25
AGUSTUS 2.056 68
SEPTEMBER 2,100 130
OKTOBER 2110 131
NOVEMBER 2.060 78
DESEMBER 1.950 50
TOTAL 24.450 769

Sumber : PT. Bogasari Flour Mills
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Semolina

i
Transfer

|

Scoling

N .

g Storage
§

Sifting

[
Mixing

|
Extruding

Dryiug
!

Cooling

Storage
l
Yibro Sifting Cutting
(Short Pasiny I (Long Pasta)
{ == wﬁ
Packing g Packing Regrinding
4 ; .
| ]

Storage

Keterangan :

|

frelivery Local
Export

= QUALITY CONTROL / QC

= PROCESS CONTROL / PC




GGASART INVESTORS' Date ! 18 Cctober 2004 -

s back

ales Volume - Bogasari recorded total food flour volume sales of $95.3 thousand tons in 3Q04, a 9% y-y
crease. The sharp vowume increase was attributed to econonmy improvements as well as the shifting of kdul Fitri
idays. Food distribution chains and manufacturers increasec thair inventories ahead of the holiday in mid
avember. By products sales declined by 9% w-y t¢ 189.5 trhousand tong,

ales Value - Revenue from food flour in 3Q04 was Rp 1,830.80n, a 24% y-y increase, The average prices of
heat fiour increased by 20% y-y as we pass cn our production cost incraases to customers, Higher freight costs
: well as higher average wheat grain prices resulted in Bogasari's higher production costs.

heat Frour
High Protein 155.4 4 3% 518.4 470.1 10%
Medium Protein 133.8 126.2 6% 401.8 327.3 23%
-ow Pratein 303.4 2596 17% 870.8 542.4 61%
ce Flour 0.5 G 558% 1.7 03 448%
ce Glutinous Flour 0.2 G2 228% 0.7 ¢.3 157%
emix Flour 2.0 (F.e 338% 7.4 1.2 513%
stal Food Flour 595.3 5346.7 289% 1,800.8 1,341.6 34@’0
idustrial Flour i6.4 9.9 65% 23.0 15.8 449,
/-Product 189.5 2C8.1 9% 112.2 155.3 28%
15ta 5.3 3.4 56% 27.5 16.7 65%
Total 806.4 768.1 5% 1,963.6 1,529.5 28%
Befare  elimination Indafood  (Noocdle  Division)  and  its  subsidiaries

ieat Price Expected to Increase — wheat grain prices ore ecapgeiad e incra
wgh the production of wheat grain reached record leval, whe
JAle, the US wheat grain stock forecast was trimmed by & ik

sack

ase slightly in the next quarter.
&l consumption also suse at a fast pace. As a
on bushels, Another factor that mav lead to a
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Menjadi perusahaan globai penyedia makanan berkualitas
{berbasis pertanian) dan prodak serts jasa terkait,

MISI

Xami berkomdtmen untuk  menvediaken prodek dan jase
makanan {(berbasis pertanian)bermerek yang berorieniasl pasar
dan pelenggan yang Inovati dan berkuaiitas tinggl.

Kami berusaha untuk memberikan kepuasan, memenuhi kebufuhan kesehatan dan
gizl masyarakat; membarikan nilai (manfaat} optimw! bagi pelanggan kaml, pemilik
modal, pekarja dan masyarakat pada umumnya.

5 NILAT FALSAFAH BOGASARY

Inteqritas

Satiap Insan Bogasar: menjaiankan pekerfaannya dengan itiked
baik, tulus, jujur, bedzngoung jawab, dan penuh pengabdizn
kepada pelanagan, mitra usaha, masyerakat, sesama Karyawan,
dan para pemegang saltam.

Keunggulaa

Setlap Insan Begasan selals memberikan yang terbaik
kepada pelanggan, miidra usaha, masyarakat, sesama
karyawan, dan para pemegang sabam,

Kepedulian

Bogasari merupakan baglen vang tidak terplsahkan dari
kehidupan masyaraket banyak. Qleh karena itu, setiap
insan Bogasari senantiasa memperhatikan kepentingan
pelanggan, mitra wsahe, masyarakat, sesama
karyawan, seria para pevegang saham dan lagkungan
Midup.

Kebersamaan

Manusia saling membutablkan antok dapat hidup dan
tumnbuh bersama. Dalany berinteraksi terhadap sesama,
setiap insan Bogassri menjuniung  Hoggl  harkat
martabat, kesetiakawanan, ¢an golong-royong.

Keterbuliaan

Settap insan  Bogasad  senantiasa mambangun
komunikasi dua arah car selalu berpixiran positif calam
mamberi dan menerima saliap informasi, saran, kritlk,
demi kebalkan dan dain kemajuan bersama.

S S A U T
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Sejarah

Pasta berasal dari Sloilia, Itaffa. Menurut legenda,
orang pertama yang mengajarkan orang-crang Itali
membuat pasta adalsh Marco Pole. Tetapl saat ini
legendda tersebut te:ah banyak dibantabh parva pakar
sejerah, karena bergasarkan literatur vang ada, pasta
sebetulnya telah werdapat dl Skiia sebelum wehun
1138, sedangkan Mare Polo labir baru satu abad
setelah tahun by, Kenudian pasta menyebar keseluruh
penjury  dunfa. D¢ Flosentine  misalnya, secara
tradisional masvyarakat setempat setalu  melakukan
pesta besar-besaran vang di sebut pasta lasagae
untuk merayakan pesie Santo Laurence yaeg jatuh
pada tanggal 10 Agustus.

Pasta adalah jenis bahan pangan yang erat kaitarnya dengan hidangan Itadia, yang
dl negara asalnya dizenal sebagal pasta Allmentarts. Prodult tersebut darl semolina
yaitu butiran yang di peroleh dari endosperm biji gandum jenis gandum durum, yang
mengandung gluten (protein elastis) dalom kader yang tinggl,

Pasta dapat dijumpai dalam berbagai bentuk, anfara fin bentuk pite, tafi,tabung,
serta aneka bentuk lain yang sangat bervariasl, yang dl kembangkan untui tujuan
yang bersifat sangat spesifik, sepertl misalnys untuk menghasilkan pasta vang
memillkd daya menvimpan punas vang lama, artinya produlc tersebut bia ol
panaskan tidak cepat dingln, selain itu ada juga yeryg diciptakan agar memisiki daya
serap cairan vang tinggi, atau agar dapat mencengheram sauce yang kuat.

Cara Fembusatannya
Produkst pasta secara komersial ditzkukan dengan mencampur semolina dengan air
hangat, kemudian divleni atau kneaded, sehingge menjadi adonan yang halus,
sedikit kaku untuk kemudian dieksruksl. Adonan dhekan agar bargerak ke depan.
Bersamaan dengan itu, adonan dipadatkan dan dlearapur dengan ingredient vang
diinginkan (misalnya zat warna alami), Kemudan ditekan terus atau dipaksa
melewat! sebuah palet yang berfobang-lobang astzu dapat Juga dllewatkan melalul
suaty dice yang telah dirancang untuk menghasitkzn berbagal bentuk khusus sesuai
dengan yang kites Inginkan.

Adonan yang telah siap, dapat diteri warna Qengan aertzagal jenis zat warna alami.
Seperti mysalnya zat warna dari dsun bayam, sah-ngge menghasitkan pastz wama
hijau, Apabila diberi pewama sai beet, pasta aksn berwama merah. DI samiping itu
beberapa jenis pasta, khususnya produksi rumih tangga avay keluarga, biasanya
adonan ditambahkan telur, sehingga wama pzsia yang sudah kuning akan
bertambah sehingga menjadi berwarna kuning emas menvala,

Bentuk Pasta

Bentuk plpa sepertl yang kita Yhat pada mecaron
misalnya, dihasilkan bila adenan dipaksa atau ditelan
sehingga melalui lobang-lobang kemil atau perforasi
kecl yang baglan tengstinya beilsi batang e | {
dengan ukuran yang sesual. Batang logam tersebuy
sering disebut pin, Bila hasil vang di perolely berbentuk
sepertl caclng, maka produknya disebut  sebacal
Spaghetti,

Bentuk pita yang pipih dapat dihazilkan dengan cara |
melakukan adonan ke dalam labang-lobang irisar YENG i
disebut slitted perforation. Sedang pasta yang
berbentuk kerang dapat dihasitkan bila digunakan dice
Khusus. Bentitk kecil beraneka ragam dapat pula ditbust
dengan cara melakukan adonan sewaktu muncyl keluar
dari dice. Seperdi lelah disebutkan sebelumnya, pasta
memillki berbagal bentuk,

Dari pasta yang berbentuk tali misalnya, vang palng popuier adalah Spagherts (little




strings), atau yang berbentuk lebit kecil lagi sera lelih halus disebut Vermicell
(little worms}.

Pasta yang berbentuk pipa memiliki berbagal nama antara lain, Macaroni ysitu pasta
berbentuk pipa dengan diameter lodang 1,5 om dengan variasi bentuk, Yang kecd
sepert siku disebut Dita liscl, kemudian yang berbentuk tombak kecl! disebut

Riccloline.

Pengeringan dan Fenyajian

tAdonan dengan berbacad Denfuk seperti yang kita
F Hinginkan  tersebut  sziarjuinya  dikeringkan,  untuk
ng; émenumnkan kadar air dar 31 persen menjadu hanya
LS salitar 12 persen saja. Pengeringan harus dilakukan
jdengan  sangat  berhati-hatl,  Karena  apabila
ipengeringan  dilakuken terlalu cepat, maka
,;menghasiikan produk gasta vang retak-retak, dan
: blasanya mudah berjarnur atau dituimbuahi mikroba lain,
!Praduk pasta demikian blasanya memiliki rasa yang

Easam‘

Pasta dapat disajlken Jdengan cara mencelupkan pasta
kering ke dalam alr meandicih atau di masak hingga
kenyal dan “tahan gigt * atau sampai sangat empuk.
Balam benbuk kering, pasta mampu mempertanankan
kesegarannya sampat 6 Hulan lamanya.

Sejek abad ke-17, khususnya pada abad terakhir ind, teknologi pembuatan pasta
telah berkembang pasat. Berbagal mesin produksi paste bermunculan di berbagai
pasaran dunia, baik mesin untuk mencampur, emengaduk, mengepres, mesin
pemotong sarnpai rnesin pengering yang praktls.

[FG Winarmo]
Mengapa memilih Pasta ?

Karena pasta adalan bahan makanan bergizi tinggt yang terbuat dari tepung
semolina gandum durum dan air. Kandungan protain yvang ada dalam pasta adalah
12%.

Keunggulan Pasta |
4 Kandungan proteln tinggi.

Diproses secara natural tanpa banan tambahan fain, banan pawaina, & banan
aditif lairnya,

Mengandung vitamdn dan rineral sehingga cukup Dadk untuk tubul.

Bentuk dan jenisnya beraneka ragam, bisa menambah selera makan dan tidak
: mudah bosan mengkensumsinya,

Cara penyajlannya relatif mudah dengan aneka ragam: ment salk nasional
- maupun nternasional.
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