13.1.

BAB XII|
PENUTUP

Kesimpulan

PT. Greenfields Indonesia merupakan perusahaan dalam bidang
pangan yang salah satu produksinya adalah susu UHT dengan
berbagai merek dagang Greenfields dengan empat varian yaitu full
cream, low fat, skimmed milk, dan choco malt untuk mencakup pasar
yang luas mulai dari pasar lokal hinga pasar ekspor.

Bahan baku utama yang biasa digunakan dalam pengolahan susu UHT
di PT. Greenfields Indonesia adalah fresh milk dari farm PT.
Greenfields Indonesia dan fresh milk dari KUD koleksi sedangkan
bahan tambahan yang digunakan untuk varian choco malt adalah
cocoa powder, stabilizer, flavor, gula, dan air.

Penyimpanan produk jadi, bahan baku, bahan pembantu, maupun
bahan pengemas menggunakan system FiFo (First in First out),
sehingga kualitas produk jadi dan bahan-bahan yang digunakan dapat
tetap terjaga.

Sanitasi di PT. Greenfields Indonesia meliputi sanitasi pabrik, ruang
produksi, peralatan, bahan baku, dan pekerja.

Pengawasan mutu di PT. Greenfields Indonesia dilakukan oleh pihak
Quality Control (QC) yang terbagi menjadi QC incoming material,
QC in process, QC monitoring, QC inkubasi, dan QC warehouse,
pengawasan mutu dilakukan pada saat penerimaan bahan, selama
proses, setelah proses, dan penyimpanan untuk menjamin

dihasilkannya produk dengan kualitas yang baik.
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6. PT. Greenfilds Indonesia mengupayakan pengolahan limbah pabrik
berupa limbah cair dan padat sehingga tidak merugikan berbagai

pihak, terutama warga sekitar.

13.2. Saran
Upaya meningkatkan kualitas produksi, berikut ini beberapa saran
yang dapat dipertimbangkan, yaitu:
1. Perlu adanya peningkatan kedisiplinan para pekerja.
2. Perlu adanya peningkatan personal hygiene para pekerja.
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