BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

PT. Aromaduta Rasaprima memproduksi berbagai macam produk
olahan daging yaitu ayam, sapi, dan babi yang dibagi menjadi dua divisi
yaitu divisi halal dan divisi non halal. Berikut kesimpulan yang dapat
penulis ambil meliputi keseluruhan bab yang ada adalah :

a. Bakso ayam PT. Aromaduta Rasaprima dibuat dari daging ayam,
es atau air es, tapioka, garam, bumbu — bumbu, serta bahan
tambahan pangan seperti natrium difosfat dan kalium polifosfat.

b.  Proses produksi bakso ayam di PT. Aromaduta Rasaprima meliputi
proses pemotongan daging, penimbangan bahan - bahan,
penghalusan bahan - bahan, pencetakan bakso, perebusan,
pendinginan, dan kemudian pengemasan baik secara vakum
maupun tidak, serta penyimpanan.

c. Peralatan yang digunakan selama proses pembuatan bakso yaitu
bandsaw, cutter, mesin pencetak bakso, mesin perebus, mesin
vakum maupun sealer, peralatan transportasi bahan dan produk
serta mesin pendingin.

d. Sistem sanitasi yang dilakukan oleh PT. Aromaduta Rasaprima
sesuai dengan SSOP dan GMP serta sistem pengendalian mutu
yang baik sehingga semua produk terjamin mutu dan kualitasnya
yangmeliputi sanitasi bahan baku, sanitasi peralatan, sanitasi
pekerja, dan sanitasi ruangan serta area pabrik.

e. Pengendalian mutu produk dimulai dari penerimaan bahan baku,

proses pengolahan, proses penyimpanan, hingga proses distribusi.
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13.2. Saran

PT. Aromaduta Rasaprima telah menerapkan sistem pengolahan
pangan yang sudah baik dan memenuhi standar SSOP, GMP, dan HACCP
dalam menjaga kualitas produknya. PT. Aromaduta Rasaprima yang
bermotto “Quality You can Trust” tidak hanya menjamin kualitas produk
dari segi rasa, bentuk, dan variasi namun juga keamanan pangannya.
Namun ada baiknya jika produk juga diuji WHC (Water Holding Capacity)
serta juiceness setiap 2 bulan sekali untuk meningkatkan kualitas dan
keseragaman mutu produk.Selain pengujian — pengujian tersebut, sanitasi
air cukup mendukung karena air merupakan salah satu sumber cemaran
sehingga sebaiknya dilakukan pemeriksaan dengan pengujian bakteri
koliform setiap 2 bulan sekali.
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