BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

PT. CPI merupakan perusahaan yang memproduksi sosis ayam dan
sosis sapi dengan dua merk yaitu Okey dan Champ. Perusahaan ini
memiliki 314 karyawan yang meliputi 30 karyawan tetap dan 284
karyawan kontrak. Letak PT. CPI adalah di Jalan Rungkut Industri 111/62A,
Surabaya. PT. CPI berproduksi dengan sistem batch sesuai kebutuhan
berdasar tingkat permintaan konsumen. Kapasitas produksi PT. CPI adalah
23-27 ton/hari. Pengawasan mutu dilakukan terhadap bahan baku, bahan
pembantu, proses produksi, dan produk akhir.
13.2. Saran

Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) dan HACCP
perlu ditingkatkan seperti diadakan pelatihan (training) sanitasi untuk
karyawan untuk lebih menjamin dan meningkatkan kualitas produk sosis
yang diproduksi oleh PT. CPI Surabaya.
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