BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT X Sidoarjo merupakan salah satu perusahaan yang bergerak
dalam bidang pengolahan daging ayam.

Lokasi PT X didasarkan pada tempat yang mudah dijangkau. PT X
terletak di Jalan Raya Tarik KM 2, Waruberon, Balongbendo,
Sidoarjo.

Struktur Organisasi yang digunakan PT X adalah struktur organisasi
fungsional dan memiliki bentuk badan usaha Perseroan Terbatas
(PT).

Bahan baku yang digunakan PT X adalah ayam broiler hidup yang
berasal dari PT X Commercial Farm yang berada pada daerah Jawa
Timur.

Semua bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan seperti
sabun untuk sanitasi, natrium hipoklorit dan lain-lain adalah bahan
yang food grade, yaitu aman digunakan di dalam industri makanan.
PT X menghasilkan produk frozen meat dan fresh meat dalam bentuk
whole chicken, cut-up chicken, boneless dan daging giling.

Proses pengolahan ayam di PT X dibagi menjadi beberapa tahapan,
yaitu penerimaan bahan baku, penggantungan ayam, stunning,
penyembelihan, penirisan darah, scalding, penghilangan bulu,
pemotongan kepala dan ceker, penghilangan jeroan, pencucian,
pemotongan (untuk proses cut-up dan boneless), pengemasan dan
penyimpanan.

Kemasan produk yang digunakan adalah kemasan primer yaitu
plastik HDPE 0,8mm dengan kemasan sekunder yaitu karton atau

karung.
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9. Pembekuan produk di PT X dilakukan di dalam blast freezer (suhu -
40°C) untuk produk frozen meat dan di dalam chill room (suhu -2°C)
untuk produk fresh meat.

10.  Sumber daya yang digunakan PT X yaitu sumber daya manusia,
sumber daya listrik dan sumber daya air.

11.  Perawatan mesin dilakukan secara teratur yaitu saat sebelum proses
produksi, setelah produksi dan saat jam istirahat.

12.  Proses cleaning dan sanitasi PT X dilakukan secara rutin dan
menyeluruh, meliputi sanitasi pabrik, sanitasi mesin dan peralatan,
serta sanitasi pekerja.

13.  Pengendalian mutu yang dilakukan PT X meliputi pengawasan mutu
bahan baku, pengawasan mutu selama proses produksi dan produk
akhir, serta dilakukan pengujian mikrobilogis kimia dan fisik.

14.  Pengolahan limbah PT X terdapat dua jenis limbah yaitu limbah
padat dan limbah cair.

13.2. Saran
Cold storage sebaiknya menggunakan sistem racking sehingga

mempermudah menerapkan sistem FEFO vyang saat ini berjalan manual.
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