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BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

PT. Charoen Pokphand Indonesia Plant Berbek Food Division
merupakan perusahaan yang berdiri pada tahun 2012 di Berbek
Industri, Sidoarjo dan bergerak di bidang pengolahan sosis siap
makan.

PT. Charoen Pokphand Indonesia Plant Berbek Food Division
memproduksi 3 merek sosis siap makan, yaitu Fiesta, Champ, dan
Okey serta dipasarkan khususnya ke wilayah Indonesia bagian timur.
Struktur organisasi di PT. Charoen Pokphand Indonesia Plant Berbek
Food Division adalah struktur organisasi lini.

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan sosis siap makan, yaitu
daging ayam, daging sapi, dan surimi, sementara bahan pembantu
yang digunakan terdiri dari minyak kelapa sawit, air, es, tepung
tapioka, modified tapioca starch, pati jagung, isolated soy protein,
concentrated soy protein, textured soy protein, dan premix.

Proses produksi sosis siap makan meliputi penggilingan daging
(grinding), mixing, emulsifikasi, pendeteksian logam, filling,
sterilisasi/pemasakan, sortasi I, pencucian, pengeringan, sortasi Il,
karantina, sortasi Ill, packing, check weigher, cartoning, sampling,
dan sealing.

Kemasan yang digunakan untuk sosis siap makan terdiri dari kemasan
primer berupa PVDC (Polyvinylidene chloride), kemasan sekunder
berupa plastik PE untuk Okey dan stoples PET untuk Champ, serta
kemasan tersier berupa karton bergelombang (corrugated board).

132



10.

11.

12.

13.2.

133

Sistem penyimpanan dan pergudangan di PT. Charoen Pokphand
Indonesia Plant Berbek adalah FEFO (First Expired First Out) dan
FIFO (First In First Out).

Mesin dan peralatan yang digunakan di PT. Charoen Pokphand
Indonesia Plant Berbek Food Division dibedakan menjadi dua
berdasarkan fungsinya, yakni untuk proses produksi dan utilitas.

PT. Charoen Pokphand Indonesia Plant Berbek Food Division
menggunakan empat macam sumber daya, yaitu sumber daya
manusia, sumber daya listrik yang berasal dari PLN, sumber daya air
yang berasal dari PDAM, serta bahan bakar berupa gas yang disuplai
oleh PGN dan solar yang disuplai oleh Pertamina.

Sanitasi di PT. Charoen Pokphand Indonesia Plant Berbek Food
Division meliputi sanitasi air, sanitasi ruang produksi dan lingkungan
pabrik, sanitasi peralatan produksi, sanitasi gudang, dan sanitasi
pekerja.

Pengendalian mutu di PT. Charoen Pokphand Indonesia Plant Berbek
Food Division dilakukan pada bahan baku, bahan pembantu, proses
produksi, bahan pengemas, label, produk akhir, serta lingkungan
pabrik melalui uji secara fisika, kimia, dan mikrobiologis.

Limbah cair yang dihasilkan oleh PT. Charoen Pokphand Indonesia
Plant Berbek Food Division akan diolah oleh kawasan SIER, limbah
padat akan diangkut dengan pick up khusus setiap pagi, dan limbah
B3 akan diolah oleh pihak ketiga yang memiliki izin pengolahan
limbah B3.

Saran
Peningkatan efektivitas pembersihan alat sebaiknya didukung dengan

manajemen sanitasi yang baik.
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Perlu diberikan prosedur tertulis mengenai cara sanitasi alat yang baik
dan benar.

Training sanitasi yang baik untuk pekerja dan karyawan perlu
dilakukan agar meningkatkan manajemen sanitasi.

Unloading daging sebaiknya dilakukan ketika malam atau dini hari
untuk mencegah kenaikan suhu pusat daging.

Sebaiknya jumlah sampel yang diambil untuk analisis mikrobiologis

minimal 5 agar hasil pengujian bersifat lebih representatif.
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