BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Charoen Pokphand Indonesia, Thk. Berdiri sejak tahun 1921 hingga
sekarang dan telah memiliki banyak cabang baik di Indonesia maupun
luar negeri.

Akta pendirian terbaru PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk. telah
diterima dan dicatat oleh Kementerian Hukum dan Hak Asasi Manusia
Republik Indonesia dalam Surat No. AHU-AH.01.03-0949604 tanggal 8
Juli 2015.

PT. Charoen Pokphand Indonesia, Thk. Further Processing Department
berlokasi di Kawasan Industri Ngoro Industri Persada Blok U 11-12,
Lolawang, Ngoro, Mojokerto, Jawa Timur.

Tata letak produksi di PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk. Further
Processing Department menggunakan tata letak produk (produk layout)
dengan tipe aliran produk straight line.

PT. Charoen Phokpand Indonesia, Tbk Food Division unit Ngoro
menganut bentuk organisasi lini dan staff di mana terdapat pimpinan
dibantu oleh beberapa kepala divisi yang ahli dalam bidangnya.

PT. Charoen Phokpand Indonesia, Thk Food Division unit Ngoro
memiliki karyawan sebanyak 1.163 orang, sedangkan karyawan yang
bekerja pada divisi further sebanyak 106 orang.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan nugget “Champ” original
terdiri dari daging ayam broiler, isolate soy protein (ISP), batter mix, oil
emulsion, premix, minyak goreng, dan ice flake.

Proses pengolahan produk forming nugget di PT. Charoen Pokphand

Indonesia, Thk. adalah continue dan batch berdasarkan jenis produknya.
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9. Jenis kemasan yang digunakan PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk.
yaitu kemasan primer dengan menggunakan plastik LLDPE dan
kemasan sekunder dengan menggunakan karton BC.
10. Mesin dan peralatan digunakan PT. Charoen Phokpand Indonesia, Tbk
Food Division unit Ngoro untuk membantu jalannya proses produksi.
11.Jumlah daya yang digunakan PT. Charoen Phokpand Indonesia, Tbk
Food Division unit Ngoro sebesar 3 Megawatt, sedangkan untuk bagian
Further Processing Department menggunakan daya sebesar 480,35 kW.
12. Sanitasi yang dilakukan di PT. Charoen Phokpand Indonesia, Thk Food
Division unit Ngoro meliputi sanitasi ruang produksi dan lingkungan
pabrik, sanitasi peralatan produksi, sanitasi air, serta sanitasi bahan
baku, pendukung, dan tambahan.
13. Pengendalian mutu dilaksanakan mulai dari pemeriksaan bahan yang
digunakan, pengendalian selama proses dan pengendalian produk akhir
hingga ke tangan konsumen.
14.Limbah yang dihasilkan oleh PT. Charoen Pokphand Indonesia, Thk
Further Processing Department berupa limbah padat (kardus, plastik
yang rusak dan tidak terpakai) dan limbah cair (air bekas cucian atau
sanitasi).
15. Tugas Khusus
a. Penggunaan kacang merah pada produk nugget dapat digunakan
sebagai binder dan filler. Penggunaan kacang merah mempengaruhi
karakteristik produk nugget meliputi kadar air, kekenyalan, dan sifat
organoleptik (rasa dan aroma).

b. Penambahan tepung biji durian pada pembuatan nugget ayam dapat
digunakan sebagai filler. Penambahan tepung biji durian dapat
mempengaruhi karakteristik produk nugget meliputi kadar air, kadar

lemak, dan sifat organoleptik (tekstur dan aroma).
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c. Penambahan jamur tiram pada pengolahan produk nugget ayam
dapat meningkatkan kadar serat nugget sebesar 8,63%.
13.2. Saran
1. PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk Further Processing Department
perlu melakukan pengecekan alat dan mesin secara berkala.
2. Gagang pintu yang menghubungkan setiap ruang produksi di PT.
Charoen Pokphand Indonesia, Tbk Further Processing Department

perlu menggunakan bahan pelapis untuk menghindari berkarat.
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