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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. So Good Food Wonoayu merupakan pabrik yang bergerak 

dibidang pengolahan sosis siap makan. 

2. Struktur organisasi yang diterapkan oleh PT. So Good Food 

Wonoayu adalah struktur organisasi garis. 

3. Bahan baku pembuatan sosis “So Nice” adalah daging ayam DMP 

(Desinewed Minced Poultry), air, konsentrat protein kering, isolate 

soy protein, soy protein concentrate, palm olein, karagenan, 

tapioka, dan tapioka termodifikasi, sedangkan bahan pembantu 

yang digunakan antara lain sodium erythorbate, bumbu, pewarna 

makana, dan beef extract powder. 

4. Urutan proses pembuatan sosis “So Nice” siap makan meliputi 

penerimaan bahan baku dan pembantu, preparasi bahan baku dan 

pembantu, penggilingan, pencampuran, emulsifying, deteksi logam, 

penampungan pada feed pump, filling, stacking, pemasakan, 

pencucian, pengeringan, penyortiran, pengemasan dan 

pengepakan.   

5. Bahan pengemas sosis “So Nice” yang digunakan adalah plastik 

PVDC dan aluminium wire. Bahan pengemas sekunder yang 

digunakan adalah toples PE, sedangkan bahan pengemas tersier 

yang digunakan adalah karton box. 

6. Mesin dan peralatan yang digunakan dalam proses pengolahan 

Sosis “So Nice” di PT. So Good Food Wonoayu berperan untuk 

membantu manusia dalam meningkatkan produktivitas pabrik. 
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7. Sumber daya yang digunakan meliputi sumber daya manusia, 

listrik, air dan steam. 

8. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. So Good Food Wonoayu 

meliputi sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi ruang 

produksi dan lingkungan pabrik, sanitasi peralatan produksi, 

sanitasi gudang, dan sanitasi pekerja. 

9. Pengendalian mutu yang dilakukan oleh PT. So Good Food 

Wonoayu meliputi pengendalian mutu bahan baku, bahan 

pembantu dan bahan pengemas, pengendalian mutu proses 

produksi, dan pengendalian mutu produk akhir dan selama 

penyimpanan. 

10. Pengolahan limbah yang telah dilakukan oleh PT. So Good Food 

Wonoayu antara lain pengolahan limbah cair, limbah padat, limbah 

gas dan limbah B3. 

13.2. Saran 

1. Gudang bahan baku dan finished good disarankan untuk diberi rak 

agar penyimpanan bahan baku dan finished good dapat tertata 

dengan rapi dan efisien, sehingga tidak ada penumpukan bahan 

baku atau barang yang diatas batas maksimal penumpukan.  

2. Gudang disarankan untuk diberi alat pengatur suhu dan RH agar 

kondisi gudang dapat terjaga dan kualitas bahan yang disimpan 

dapat terjaga dengan baik.  

3. Lantai gudang yang rusak dan berlubang disarankan untuk segera 

diperbaiki.  
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