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BAB XIII 

PENUTUP 

13.1. Kesimpulan  

1. PT. Eka Putra Jaya (PT. EPJ) Divisi Rumah Potong Hewan merupakan 

perusahaan yang bergerak dalam bidang pengolahan daging sapi 

terutama dalam bidang pendinginan dan pembekuan daging sapi. 

2. Bentuk perusahaan PT. EPJ adalah Perseroan Terbatas (PT) dan 

struktur organisasi yang dimiliki PT. EPJ adalah struktur organisasi 

lini (garis).  

3. Bahan baku yang digunakan untuk produksi daging sapi dingin 

(chilled beef) dan daging sapi beku (frozen beef) adalah daging sapi 

jenis Limosin yang dipasok dari Feedlot yang juga berada di daerah 

Bojonegoro  

4. Urutan proses produksi daging sapi adalah penerimaan bahan baku, 

inspeksi, penyembelihan, penggantungan, pemisahan karkas, 

pembelahan, penimbangan, pemeriksaan postmorterm, pelayuan, 

boning, pengemasan primer, sealing, shrinking, penirisan, pengemasan 

sekunder, labelling, dan penyimpanan. 

5. PT. EPJ menggunakan bahan pengemas primer yaitu plastic vakum 

barrier bag, bahan pengemas sekunder yaitu plastik High Density 

Polyethilene, dan pengemas tersier yaitu kotak karton berdinding 

ganda. Ruang penyimpanan yang dimiliki PT. EPJ adalah air blast 

freezer, freezer, dan chiller product. 

6. Mesin dan peralatan produksi yang akan digunakan oleh perusahaan 

akan sangat berpengaruh terhadap produktivitas dan efisiensi produk 

serta pelaksanaan produksi dalam perusahaan tersebut.  
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7. Sumber daya yang digunakan PT. EPJ yaitu sumber daya manusia dan 

sumber daya listrik.  

8. Sanitasi yang dilakukan PT. EPJ meliputi sanitasi pabrik, sanitasi 

mesin dan peralatan, bahan baku dan sanitasi bahan pembantu, dan 

sanitasi pekerja.  

9. Pengawasan mutu yang dilakukan PT. EPJ yaitu pengawasan mutu 

bahan baku, pengawasan mutu proses produksi, dan pengawasan mutu 

produk akhir.  

10. Limbah yang dihasilkan PT. EPJ dari proses produksi berupa limbah 

padat dan limbah cair  

 

13.2. Saran 

Saran yang dapat disampaikan untuk lebih meningkatkan dan 

mengembangkan PT. EPJ adalah: 

1. Bagian pengendalian mutu sebaiknya ditangani oleh lebih dari satu 

orang. 

2. Semua karyawan yang terlibat langsung dengan proses produksi 

sebaiknya dibekali pengetahuan tentang proses produksi dan 

spesifikasi produk sehingga tidak hanya bergantung kepada beberapa 

orang saja yang mengerti mengenai hal tersebut. 

3. Produk olahan daging seperti sosis dan bakso sapi sebaiknya lebih 

dikembangkan dalam segi produksi dan pemasaran. 
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