
13.1 Kesimpulan 

BABXllI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil Praktek Ketja Pabrik yang 

dilakuk8ll di PI Coodrabuana SllI)'a Semesta Surabaya adalah sebagai berikllt: 

L DltinJau dari segi lokaSl, PT Candrabuana Surya Semesta Surabaya ada pada 

hltWalXtll illllu:;\.ri yailu hltWUlXtll Pcrak ilim tkkai. tkugan proou:;t:n balli.tll baku. 

2. Struktur organisasi yang digWlakan di PI Candrabuana SllI)'ll Semesta 

Surabaya adalah organisasi garis (line organization) denganjumlah karyawan 

secata keseluruhan 90 orang. 

3. Bahan baku yang digunakan di PI Candrabuana Surya Semesta Surabaya 

anlam lain lepWlg lerigu, ragi (yeast), gula pasir, garaIn, menlega pulih, 

margarin, telur, dan santan, sedangkan bahan pembantu yang digWlakan antara 

lain susu bubuk, bread improver, cream of tartar, baking powder, dan bahan­

baluiu isiau (filling) serta topping. 

4. Proses pengolahan yang dilakukan di PI Candrabuana Surya Semesta 

Sumbaya menggllIlllkan sislem batch. 

5. Metode pengemasan dilak-ukan secara manual dan metode penyimpanan bahan 

baku dilak.'Ukan secara FIFO (first in first out). Penyimpanan produk jadi di PI 

CandrabuanR Surya Semesta Surabaya dilakukan tidak lebih dari satu ban. 
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6. Daya yang digullakall di PI Calldrabuana Surya Senlesta Surnbaya meliputi 

daya manusia, daya listrik dengan total daya yang digunakan 15.675 W, dan 

daya dari bahan bakar LPG. 

7. Sanitasi dilakukan pada pekeIja dan pabrik yang meliputi ruang, mesill, dan 

pcralaLan, seria Sl.Ulila~i. OOhan baku dan OOllan pemOOnlu namlln Sl.llliia!>i. yang 

dilak-ukan masih terdapat beberapa kekurangan. 

8. Pellgawasall mutu dilakukan mulai dari bahan bal'U dan bahall pembmrtu, 

selmna proses berlangsung, hiugga sortasi produk jadi namun upaya 

pengawasml mutu eli PI Candrabuana Surya Senlesta Surabaya belulll 

dilaksauakan St:Cafa ierslrukiur rum lercalaL 

13.2 Saran 

Saran yang dapat eliberikan pada PI Candrabuana Surya Semesta 

Surabaya uutuk memballtu pellingkatan produktivitas serta kuahtas produk yang 

dlhasllkan antara lam: 

1. Periu elitingkatkmmya kesadaran para pekeJja tentmlg pelltingtwa sallitasi el11l 

higiene selmna proses produksi seJta penggunaan atribut lengkap seperti 

penutup kepala, penutup hidung (masker), dan sarung tangan. 

2. Bahan bal'U yang dapat menjaeli sumber kOlltaminasi, seperti telur hendaknya 

dicuci ierlebih dahulu sebeium disimpan di gudang dan sebeium digunakan. 

3. Pengawasan mutu periu dilakukan seeara terstruktur dan tercatat. 

4. Limbah cair berupa minyak gorellg bekas hendalmya tidak dibllmlg dan 

ditimblUl di dalam tauah !carena dapat mencemari dan metlggallggu ekologi 
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tanalt Perin elilakllkan npaya lain untuk membuang limbah uri nrisalnya 

deng[Ul membU1Ulg ke tempat penampungan limbah eli kawasan industri 

setempat karena minyak goreng bekas yang dibuang di temJlit tersebut akan 

melalui serangkruan proses pengolahan lirnbah sebingga aman ketika dibuang 

ke lillgkungall. 
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