BAB XII1

KESIMPULAN DAN SARAN

13.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil Praktek Kerja Pabrik yang
dilakukan di PT Candrabuana Surya Semesta Surabaya adalah sebagai bertkut:

1. Ditigjau dan segi lokasi, Pl Candrabuana Surya Semesta Surabaya ada pada
Kawasan 1ndusin yartu kawasan Perak dan dekait dengan produsen valum baku.

2. Struktur orgamisast yang digunakan di PT Candrabuana Surya Semesta
Surabaya adalah organisasi garis (line organization) dengan jumlah karyawan
secara keseluruhan 90 orang.

3. Bahan baku yang digunakan di PT Candrabuana Surya Semesta Surabaya
aniara jain tepung iengu, ragi (veasr), guld pasir, garam, meniega puiih,
margarin, telur, dan santan, sedangkan bahan pembantu yang digunakan antara
lain susu bubuk, bread improver, cream of tartar, baking powder, dan bahan-
bahan isian (filling) serta topping.

4. Proses pengolahan vyang dilakukan di PT Candrabuana Surya Semesta
Surabayd menggunakan sisiem baich,

5. Metode pengemasan dilakukan secara manual dan metode penyimpanan bahan
baku dilakukan secara FIFO (first in first out). Penyimpanan procuk jadi di PT

Candrabuana Surya Semesta Surabaya dilakukan tidak lebih dan sata hari.
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Daya yang digunakan di PT Candrabuana Surya Semesta Surabaya meliputi
daya manusia, daya listrik dengan total daya yang digunakan 15.675 W, dan
daya dan bahan bakar LPG.

Sanitasi dilakukan pada pekerja dan pabrik yang meliputi ruang, mesm, dan
peralaian, seria saniiasi bahan daku dant bahan pembaniv numun samias) yang
dilakukan masth terdapat beberapa kekurangan.

Pengawasan mutu dilakukan mulai dari bahan baku dan bahan pembantu,
sclama proses berlangsung, hingga sortast produk jadi namun upaya
pengawasan mutu di PT Candrabuana Surya Semesta Surabaya belum

dilaksanakan secara iersirukiur dan lercaial.

13.2 Saran

Saran vang dapat diberikan pada PT Candrabuana Surya Semesta

Surabaya untuk membantu peningkatan produktivitas serta kualitas produk yang

dihasilkan antara lain:

1.

(2]

Perlu ditingkatkannya kesadaran para pekerja tentang pentingnva samtasi dan
higiene sclama proses produksi serta penggunaan atribut lengkap seperti
penutup kepala, penutup hidung (masker), dan sarung tangan.

Bahan baku yang dapat menjadi sumber kontaminasi, seperti telur hendaknya
dicuci teriebih dahuiu sebeium disimpan di gudang dan sebeium digunakan.
Pengawasan mutu perlu dilakukan secara terstruktur dan tercatat.

Limbah cair berupa minyak goreng bekas hendaknya tidak dibuang dan

ditimbun di dalam tanah karena dapat mencemanri dan mengganggu ekologi
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tanah. Perlu dilakukan upaya lain untuk membuang limbah i misalnya
dengan membuang ke tempat penampungan limbah di kawasan industn
setempat karena munyak goreng bekas yang dibuang di  tempat tersebut akan
melalui serangkaian proses pengolahan limbah sehingga aman ketika dibuang

ke lingkungan.
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