XIll. KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Santos Premium Krimer merupakan pabrik pengolahan
krimer nabati yang berdiri di bawah naungan Kapal Api Global
sejak tahun 2005.

Tata letak pabrik yang digunakan adalah tata letak proses
(process layout).

Struktur organisasi dari PT. Santos Premium Krimer adalah
struktur organisasi fungsional dengan jumlah tenaga kerja
sebanyak 218 orang karyawan yang terdiri dari 202 laki-laki
dan 16 perempuan, sedangkan outsourcing sebanyak * 150
orang.

Jenis krimer yang diproduksi oleh PT. Santos Premium Krimer
adalah krimer nabati reguler (dengan berbagai macam varian),
krimer vegan, foaming creamer, dan cold soluble creamer.
Bahan baku utama yang digunakan untuk pembuatan kKrimer
nabati regular adalah sirup glukosa dan minyak nabati
terhidrogenasi. Bahan tambahan yang digunakan adalah
protein berupa sodium kaseinat, skim milk, dan full cream,
pengemulsi, penstabil, anti kempal, perisa, serta pewarna.
Tahapan proses pengolahan krimer nabati meliputi
mixing/compounding (pencampuran), pasteurisasi,
homogenisasi, drying (pengeringan), dan packaging
(pengemasan).

Krimer dikemas dalam paper bag yang dilapisi plastik LLDPE
pada bagian dalam. Metode penyimpanan yang digunakan
adalah FEFO (First Expired First Out).

Wilayah distribusi krimer nabati PT. Santos Premium Krimer
mencapai seluruh Indonesia dan juga beberapa negara lain.
Sumber daya yang digunakan di PT. Santos Premium Krimer
meliputi sumber daya manusia berjumlah 368 orang, sumber
daya air yang berasal dari bagian Water Treatment Plant
(WTP) atau Instalasi Pengolahan Air (IPA), sumber daya
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listrik yang berasal dari PLN dan generator set, dan sumber
daya gas yang berasal dari Natural Gas (NG).

10.  Sanitasi yang telah dilakukan oleh PT. Santos Premium Krimer
meliputi sanitasi lantai, sanitasi dinding, sanitasi mesin dan
peralatan, dan sanitasi pekerja.

11.  Pengendalian mutu yang dilakukan PT. Santos Premium
Krimer meliputi pengendalian mutu bahan baku dan bahan
tambahan, pengendalian mutu proses produksi, dan
pengendalian mutu produk akhir.

12. Pengolahan limbah yang dilakukan PT. Santos Premium
Krimer yaitu pengolahan limbah secara kimiawi (flokulasi)
dan biologis menggunakan bakteri.

13.2. Saran

PT. Santos Premium Krimer harus tetap mempertahankan
pengendalian mutu penerimaan bahan baku, pengendalian proses
produksi hingga produk akhir untuk mempertahankan kualitas produk
dan mencegah adanya penyimpangan yang berakibat pada produk
reject. Selain itu, PT. Santos Premium Krimer juga harus tetap
mempertahankan sanitasi, terutama sanitasi pekerja untuk
menghindari adanya kontaminasi pada produk yang dihasilkan.
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