BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

Selama proses PKIPP hingga penyusunan laporan, penulis dapat
menyimpulkan beberapa hal diantaranya ialah; struktur organisasi di
perusahaan menggunakan struktur organisasi linier sehingga perintah
mengalir langsung secara vertikal dari manajemen puncak sampai pada
setiap orang yang berada pada jabatan terendah dan masing masing
dihubungkan oleh garis perintah dan pelaporan, karyawan yang bekerja di
perusahaan ini dibagi menjadi dua menurut sifat keterikatannya terhadap
perusahaan yaitu; karyawan tetap dan karyawan kontrak. Karyawan tetap
menggunakan sistem perjanjian PKWTT (Perjanjian Kerja Waktu Tidak
Tertentu) merupakan karyawan yang sifat pekerjaannya terus menerus/tidak
dibatasi (terkecuali faktor usia atau hukum yang berlaku). Karyawan
kontrak menggunakan sistem perjanjian PKWT (Perjanjian Kerja Waktu
Tertentu) yang sifat pekerjaannya hanya pada jangka waktu tertentu
berdasarkan kesepakatan antara karyawan dengan pihak pemberi kerja.
Perebedaan status karyawan ini mengakibatkan perbedaan hasil timbal balik
dari perusahaan kepada karyawan.

Selain struktur organisasi dan tipe karyawan, hal lain yang dapat
disimpulkan antara lain; proses pembuatan produk sosis siap santap merk
“Champ” di PT. Charoen Pokphand Indonesia telah memenuhi aspek
higienitas, semua bahan-bahan yang digunakan selama pembuatan sosis
merupakan bahan-bahan berkualitas dan bermutu tinggi dengan jumlah
yang digunakan tidak melebihi batasan aman yang diatur oleh pemerintah,
semua peralatan dan mesin yang digunakan di perusahaan ini (khususnya di

ruang meat preparation) telah sesuai standar untuk industri pengolahan
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pangan, permasalahan-permasalahan praktis yang terjadi di perusahaan
dapat diselesaikan dengan cara diskusi dan pengaturan job desk yang baik,
proses pengendalian mutu dan sanitasi di perusahaan sangat diperhatikan
sehingga mutu produk yang dihasilkan sangat baik, suasana lingkungan
kerja yang terjadi di dalam PT. Charoen Pokphand Indonesia sangat baik
dan rasa kekeluargaan sangat terasa sehingga dapat membuat para pekerja

di perusahaan menjadi semangat dalam melakukan pekerjaannya.

13.2.Saran

Penerapan HACCP dan Good Manufacturing Process (GMP) di PT.
Charoen Pokphand Indonesia Plant Berbek masih perlu ditingkatkan lagi
melalui berbagai pelatihan terhadap semua karyawannya sesuai dengan
divisi pekerjaannya. Pembinaan, pengawasan dan peneguran terhadap
karyawan di perusahaan juga masih perlu ditingkatkan guna tercapainya visi
dan misi perusahaan yang salah satunya menyatakan akan membantu
meningkatkan kualitas bangsa Indonesia dan dunia serta memuaskan
pelanggan dan pemegang saham dengan memproduksi makanan olahan
bermutu tinggi, halal dan aman untuk dikonsumsi dengan menerapkan GMP
(Good Manufacturing Practice), SSOP (Sanitation Standard Operating
Procedure), Sistem Jaminan Halal, HACCP dan ISO 9001 : 2008.
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