BAB XII
KESIMPULAN DAN SARAN

12.1. Kesimpulan

1.

10.

Tepung premiks Blend'O diproduksi oleh PT. Selaras Husada dan
telah dipasarkan ke berbagai pulau dan 33 provinsi di indonesia.
Tujuan umum dari kegiatan Praktik Kerja Industri Pengolahan
Pangan ini adalah untuk mempelajari dan memahami aplikasi
teori-teori yang telah diperoleh selama perkuliahan

CV. Selaras Husada didirikan oleh Bapak Richard Rahardja pada
tahun 2009 yang pada mulanya berlokasi di Menur Pumpungan
No. 82, Surabaya dengan proses pengolahan yang masih
sederhana.

Struktur organisasi yang diterapkan di PT Selaras Husada
termasuk struktur organisasi lini, karena garis wewenang dan
tanggung jawab dari pimpinan perusahaan langsung menuju
kepada bawahan Direktur.

Tepung premiks Blend’O terdiri dari beragam komponen,
termasuk bahan pembantu yang berperan dalam meningkatkan
kualitas produk, bahan tambahan yang memberikan karakteristik
tertentu, dan bahan baku yang menjadi dasar pembuatan tepung
tersebut

Produk tepung premiks Blend O dikemas menggunakan kemasan
pouch vyaitu laminasi multilayer yang dilapisi dengan PET-
alumunium foil

Mesin dan peralatan yang berada pada PT. Selaras Husada
memiliki fungsi untuk setiap proses produksinya.

PT. Selaras Husada memanfaatkan sumber daya listrik untuk
mengoperasikan mesin. PT. Selaras Husada menetapkan bahwa
pemeliharaan mesin sudah berjalan dengan baik.

PT. Selaras Husada menerapkan sanitasi pangan sesuai dengan
standar 1SO 22000 (International Organization for
Standarzation)

Pengendalian mutu di PT. Selaras Husada memastikan
kebersihan bahan baku yang telah memiliki sertifikat sehingga
pengendalian mutu berjalan dengan baik.
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12.2. Saran

Berdasarkan hasil observasi selama magang, terdapat
beberapa saran yang dapat diajukan untuk meningkatkan higienitas
lingkungan kerja di pabrik. Saran yang dapat dipertimbangkan adalah
pemasangan alat Air Curtain di depan pintu masuk pabrik agar
meniupkan udara ke bawah dari atas pintu, sehingga menciptakan
semacam tirai udara yang tidak terlihat. Pemasangan Air Curtain
diyakini dapat membantu mencegah debu dan kotoran, serta serangga
masuk ke dalam pabrik. Hal ini penting untuk menjaga kualitas
produk dan mencegah kontaminasi silang yang dapat berakibat fatal
bagi proses produksi. Meskipun demikian, perlu dipertimbangkan
pula aspek lain seperti biaya pemasangan, daya dan perawatan air
curtain. Pada proses masuk keluarnya barang produksi dan
penyimpanan perlu diatur ulang untuk mendapatkan efesiensi ruang
yang baik. Diharapkan saran ini dapat menjadi pertimbangan bagi
pihak pabrik dalam upaya meningkatkan kualitas dan higienitas
lingkungan kerja.
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