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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

 Kesimpulan yang dapat diambil setelah menyelesaikan praktek 

kerja pabrik di PKIS Sekar Tanjung adalah sebagai berikut : 

1. Pusat Koperasi Industri Susu (PKIS) Sekar Tanjung berdiri dan 

diresmikan oleh menteri Koperasi Indonesia pada tanggal 18 April 

2005 yang beranggota 6 (enam) Koperasi primer usaha susu sapi 

perah di wilayah Jawa Timur. PKIS Sekar Tanjung memproduksi susu 

UHT (Ultra High Temperature). 

2. Proses pengolahan susu UHT meliputi penerimaan, penyimpanan dan 

pendinginan, pasteurisasi, homogenisasi, mixing, blending, cooling, 

sterilisasi UHT, dan pengemasan. 

3. Sanitasi di PKIS Sekar Tanjung meliputi sanitasi gedung, lingkungan, 

mesin, peralatan, area pengolahan, armada pengangkut raw material 

dan finished good, bahan baku, serta pekerja. 

4. Pengolahan limbah cair di PKIS Sekar Tanjung menggunakan merode 

aerob, terdiri dari proses filtrasi, equalisasi, aerasi, sedimentasi, dan 

pembuangan. 

5. Bahan baku yang digunakan adalah susu segar yang didapat dari 

koperasi anggota PKIS Sekar Tanjung. 

6. Bahan pembantu yang digunakan adalah gula rafinasi, coklat bubuk, 

flavor, pewarna, garam, stabilizer, susu skim, air, dan premix vitamin. 

7. Kemasan primer yang digunakan oleh PKIS Sekar Tanjung berupa 

Tetra Brix Aseptic yang memiliki enam lapisan, dan kemasan 

sekunder yang digunakan adalah dos berbahan karton. Mesin filling 

yang digunakan adalah Tetra Brix Aseptic Complex Flex. Tahapan 

proses filling meliputi pemasangan papper, perekatan strip, sterilisasi 
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paper dengan menggunakan hidrogenperoxide, pembentukan 

kemasan, dan pengisian produk kedalam kemasan. Produk yang sudah 

dikemas di dalam kemasan primer akan ditambahkan straw dan 

langsung dikemas ke dalam kemasan sekunder. PKIS Sekar Tanjung 

memiliki 3 gudang penyimpanan, masing-masing gudang digunakan 

untuk menyimpan raw material, packaging material, dan finish goods. 

Selain gudang penyimpanan, terdapat cold storage yang digunakan 

untuk menyimpan bahan yang membutuhkan treatment suhu rendah. 

Daerah pemasaran produk PKIS Sekar Tanjung berada di Indonesia 

bagian Timur. 

8. Sumber daya yang digunakan di PKIS Sekar Tanjung meliputi sumber 

daya listrik, air, gas, dan manusia. Pemeliharaan dan perawatan PKIS 

Sekar Tanjung dilakukan secara harian, mingguan, bulanan maupun 

tahunan. Perawatan harian dan mingguan sebagian besar dilakukan 

oleh bagian produksi, sedangkan perawatan bulanan dan tahunan 

dilakukan oleh bagian maintenance dari pihak Tetra Pack.  

9. Pengendalian mutu yang dilakukan di PKIS Sekar Tanjung meliputi 

pengendalian mutu bahan baku, bahan pembantu, pengawasan mutu 

proses, pengawasan mutu produk akhir, pengendalian mutu kemasan, 

pengendalian mutu air.   

13.2. Saran 

 Saran yang dapat diberikan kepada pihak PKIS Sekar Tanjung 

setelah menyelesaikan praktek kerja pabrik di PKIS Sekar Tanjung adalah 

sebagai berikut : 

1. Meningkatkan kedisiplinan pegawai dalam mematuhi standar SOP 

(standard operating procedure) dan SSOP (standard sanitation 

operating procedure) untuk menghindari kegagalan produksi yang 

disebabkan oleh human error. 
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2. Mengatur RH dan suhu warehouse raw material, package material, 

dan finished goods. 

3. Peningkatan sistim pengolahan air limbah agar air hasil pengolahan 

limbah memiliki kualitas yang lebih baik dan tidak menimbulkan bau 

di lingkungan pabrik. 

4. Peningkatan sanitasi peralatan makan di kantin untuk menghindari 

kontaminasi mikroba yang dapat menyebabkan penyakit bagi 

pegawai. 

5. Mempertimbangkan bahan baku susu segar, pasteurisasi sebagai salah 

satu CCP (critical control point). 

6. Pemeriksaan dan pembersihan lebih rutin pada peralatan terutama 

yang kontak langsung dengan produk seperti bagian dalam PHE (plate 

heat exchanger) dan line pipa lainnya. 

7. Peningkatan sanitasi operator, mesin, dan ruang filling untuk 

mencegah kontaminasi pada produk yang dikemas. 
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