XIl. KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

10.

PT Welco merupakan pabrik pengolahan cokelat dan buah-
buahan menjadi produk selai berkualitas tinggi, contoh varian
produknya ialah selai cokelat dan selai buah.

Tata letak pabrik yang digunakan adalah tata letak produk
(product layout).

Struktur organisasi dari PT Welco adalah struktur organisasi
lini dengan jumlah tenaga kerja sebanyak 92 orang yang terdiri
dari tenaga kerja tetap dan tenaga kerja alih daya.

Bahan baku yang digunakan adalah durian yang telah
dipisahkan dari kulitnya yang diimpor dari daerah Thailand.
Tahapan proses pengolahan durian meliputi pemindahan ke
dalam box container, pengecekan fisik dan kimia,
penyimpanan beku sebelum sortasi, thawing, pengsortasian,
penimbangan, pengemasan, dan penyimpanan beku setelah
sortasi.

Durian dikemas dengan plastik LLDPE (1 kemasan LLDPE
berisi £15 kg durian). Metode penyimpanan yang digunakan
adalah First In First Out (FIFO)

Pendistribusian durian PT Welco dilakukan secara business to
business yang berarti durian yang ready to use dijual langsung
ke perusahaan makanan yang mengambil dalam jumlah besar.
Sumber daya yang digunakan di PT Welco meliputi sumber
daya manusia berjumlah 92 orang, sumber daya air yang
berasal dari PDAM, sumber daya listrik yang berasal dari PLN
dan generator set.

Sanitasi yang telah dilakukan oleh PT Welco meliputi sanitasi
pabrik, sanitasi ruang produksi, dan sanitasi pekerja.
Pengendalian mutu yang dilakukan PT Welco meliputi
pengendalian mutu bahan baku, pengendalian mutu proses
sortasi, pengendalian mutu produk akhir, dan pengendalian
mutu selama penyimpanan.

58



11.

13.2.

59

Pengolahan limbah yang dilakukan PT Welco vyaitu
pengolahan limbah secara kimiawi dan biologis.

Saran

PT Welco perlu menambah jumlah quality control untuk
mengecek kebersihan dari daging durian yang sudah disortir
dengan tetap mempertahankan pengendaliannya, sehingga
tidak terjadinya penyimpangan pada hasil akhir durian yang
sudah disortir.

PT Welco harus mempertahankan sanitasi pekerja untuk
menghindari adanya kontaminasi pada produk yang dihasilkan
karena sortir durian dilakukan langsung oleh pekerja secara
manual.

Pengecekan pH sebaiknya ditambahkan dalam melakukan
pengecekan awal maupun pengecekan produk akhir, sehingga
adanya korelasi antara uji organoleptik rasa maupun nilai pH
durian monthong agar mutu produk lebih terjamin.
Pengecekan kadar air sebaiknya dilakukan dan ditambahkan
sebagai salah satu standar, sehingga kualitas produk akan lebih
terjamin. Bahan baku maupun produk jadi yang memiliki kadar
air lebih tinggi daripada standar akan menunjukkan bahwa
produk tersebut kurang baik atau kurang segar, sehingga
pengujian kadar air perlu dilakukan untuk mengetahui mutu
produk tetap baik dan terjaga.

Pengecekan warna perlu dilakukan secara objektif
menggunakan alat uji warna seperti color reader. Pengecekan
warna perlu ditambahkan sebagai salah satu standar agar
terdapat standar warna yang jelas untuk bahan baku maupun
produk akhir durian.
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