BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

a.

PT. Campina Ice Cream Industry Thk. berlokasi di Kawasan industri JI.
Rungkut Industri 1l No. 15-17 Trenggilis Mejoyo-Surabaya, Jawa Timur
60292 dan memiliki luas tanah pabrik sebesar 8.900 m? dan luas
bangunan 8.000 m2,

Struktur organisasi di PT. Campina Ice Cream Industry Tbk. merupakan
struktur organisasi lini dan staf.

Tenaga kerja di PT. Campina Ice Cream Industry Thk. dibagi mejadi
tiga shift yaitu shift pagi, shift siang, dan shift malam untuk pekerja
bagian produksi. Sistem kerja digunakan yaitu 5 hari kerja dimulai hari
senin-jumat dengan durasi 8 jam dan waktu istirahat 1 jam, untuk libur
diberikan pada hari Sabtu dan Minggu maupun hari libur nasional.
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah air,
milkfat, non-fat milk solid (MSNF), sweeteners, stabilizer, emulsifier,
dan flavours.

Proses pengolahan es krim di PT. Campina Ice Cream Industry Tbk.
meliputi penyiapan bahan baku, penimbangan bahan, pencampuran
bahan, pre-heating, pasteurisasi, homogenisasi, chilling, aging, freezing,
filling, hardening, dan pengemasan.

Pengendalian mutu di PT. Campina Ice Cream Industry Tbk. dibagi
menjadi empat bagian vyaitu pengendalian mutu bahan baku,
pengendalian mutu bahan pengemas, pengendalian mutu dalam proses

produksi, dan pengendalian mutu produk akhir.
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g. Sanitasi di PT. Campina Ice Cream Industry Tbk. dilakukan dari mulai
penyimpanan bahan baku, pekerja menggunakan seragam yang
ditentukan, sanitasi mesin dan peralatan secara rutin, sanitasi lingkungan
produksi, sanitasi gudang yang terbuat dari materi kedap air dan tahan
karat.

h. Sumber daya di PT. Campina Ice Cream Industry Tbk. berasal dari
listrik, air, gas alam, solar, dan manusia.

i. Limbah PT. Campina Ice Cream Industry Tbk.dikelola oleh PT. SIER
(Surabaya Industrial Estate Rungkut).

13.2. Saran

PT. Campina Ice Cream Industry Thk. masih perlu menambahakan
cara penyimpanan es krim dengan benar pada kemasan agar konsumen tahu
bagaimana cara menyimpan es krim dengan baik sehingga tidak
menyebabkan penurunan kualitas es krim dalam jangka panjang.
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