BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Charoen Pokphand Indonesia, Thk. Slaughter House Department
merupakan salah satu perusahaan yang bergerak dalam bidang
pengolahan daging ayam.

Lokasi didasarkan pada tempat yang strategis untuk mempermudah
transportasi bahan baku dan mendapatkan tenaga kerja. Tipe tata letak
PT. Charoen Pokphand Indonesia, Thk. Slaughter House Department
adalah product layout. PT. Charoen Pokphand Indonesia, Thk
Slaughter House Department yang berlokasi di Kawasan Industri
Ngoro Industri Persada Blok U 11- 12, Lolawang, Ngoro, Mojokerto,
Jawa Timur.

Struktur organisasi yang digunakan PT. Charoen Pokphand
Indonesia, Thk. Slaughter House Department yaitu menganut sistem
struktur organisasi Lini dan Staf. PT. Charoen Pokphand Indonesia,
Tbk. digolongkan sebagai perusahaan dengan bentuk badan usaha
Perseroan Terbatas (PT).

Bahan baku yang digunakan PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk.
Slaughter House Department adalah ayam broiler hidup yang berasal
dari kemitraan dan farm kepemilikan PT. Charoen Pokphand
Indonesia, Thk. yang berada di Jawa Timur.

PT. Charoen Pokphand Indonesia, Thk. menghasilkan produk frozen
food dan fresh food.

Proses pengolahan ayam oleh PT. Charoen Pokphand Indonesia, Thk.
Slaughter House Department dibagi menjadi 4 berdasarkan tahapan

proses penanganan, yaitu live bird area, defeathering, evisceration,
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dan cut up.

7. Kemasan produk yang digunakan adalah kemasan primer (plastik
LDPE dan HDPE), kemasan sekunder (plastik HDPE, karung, dan
karton), dan kemasan tersier (karung dan karton). Penyimpanan
produk dilakukan di cold storage dengan suhu -20°C.

8. Sumber daya yang digunakan PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk.
yaitu sumber daya manusia dan sumber daya listrik (PLN dan
generator set).

9. Perawatan mesin dilakukan secara terencana saat sebelum proses
produksi, setelah proses produksi, dan saat jam istirahat, sedangkan
tidak terencana apabila terjadi kerusakan mesin saat produksi.

10. Proses cleaning dan sanitasi PT. Charoen Pokphand Indonesia, Thk.
dilakukan secara rutin dan menyeluruh, meliputi sanitasi pabrik,
sanitasi mesin dan peralatan, dan sanitasi pekerja.

11. Pengendalian mutu yang dilakukan PT. Charoen Pokphand Indonesia,
Tbk. meliputi pengawasan mutu bahan baku, selama proses produksi,
dan produk akhir, serta dilakukan pengujian mikrobiologi kimia dan
fisik.

12. Pengolahan limbah PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk. Slaughter
House Depatment terdapat tiga jenis limbah yaitu limbah padat, cair,
dan B3.

13.2. Saran

PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk. Slaughter House Depatment
perlu melakukan pengembangan produk lebih lanjut agar produk yang
dipasarkan tidak hanya dikenal kalangan masyarakat Indonesia saja tetapi

hingga masyarakat di seluruh dunia.
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