BAB XIII
KESIMPULAN

. Produk yang diproduksi PT. SMART Tbk. Surabaya adalah minyak
goreng dengan merek Filma, Kunci Mas dan Mitra, serta margarin
dengan merek Pusaka White, Pusaka Yellow, Pusaka Margarin, Delicio
White dan Delicio Yellow.

. Struktur organisasi tertinggi dijabat oleh seorang General Manager lalu
turun secara linier pada bagian-bagian di bawahnya.

. Proses pengolahan minyak dilakukan dalam beberapa tahapan proses
yaitu degumming (penghilangan gum), bleaching (pemucatan warna),
deodorizing (penghilangan aroma), dan fractionating (pemisahan fraksi
minyak) hingga diperoleh minyak goreng dan margarin.

. PT. SMART Tbk. Surabaya menjaga mutu produk dengan
memperhatikan aspek sanitasi diantaranya sanitasi proses, sanitasi

peralatan, sanitasi lingkungan pabrik dan sanitasi karyawan.
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