BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

11.1. Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan hasil paktek kerja yag
dilakukan adalah di Perusahaan PT. Cahaya Pasifik Raya:

1.

PT. Cahaya Pasifik Raya merupakan perusahaan manufaktur yang
bergerak di bidang pengolahan kopi yang berada di Kabupaten
Tuluangung dengan organisasi Lini.

Pembagian upah di PT. Cahaya Pasifik Raya sudah memenuhi
standar UMK Kabupaten Tulungagung, dan untuk kesejahteraan
karyawan perusahaan memberikan tunjangan berupa BPJS dan
THR, sedangkan fasilitas yang diberikan berupa air minum, dan cuti
hari raya.

Pengendalian dan pengawasan mutu di PT. Cahaya Pasifik Raya
sudah diterapkan mulai dari pemilihan bahan baku, proses produksi,
pengemasan produk, dan pendistribusian.

Pendistribusian produk kopi dasar sudah tersebar di wilayah Jawa
Timur.

Penerapan sanitasi di PT. Cahaya Pasifik Raya perlu ditingkatkan,
karena kurangnya penerapan prosedur GMP.

Pengolahan limbah pabrik di PT. Cahaya Pasifik Raya sudah
dikembangkan dengan mengolahan limbah menjadi makanan hewan
ternak dan untuk limbah yang tidak bisa diolah akan ditampung oleh

pembuangan limbah.

11.2. Saran

Saran yang dapat disimpulkan untuk meningkatkan kinerja di Perusahaan

PT. Cahaya Pasifik Raya:
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PT. Cahaya Pasifik Raya kurang dalam menerapkan proses sanitasi
terhadap pekerja, maka perlu diadakan penyuluhan tentang prosedur
GMP.

Limbah padat dari PT. Cahaya Pasifik Raya dapat diolah menjadi
produk pektin sebagai bahan tambahan pangan, selain diolah

menjadi makanan hewan ternak.
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