BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Sumber Tirta Pamenang Kediri merupakan salah satu
perusahaan yang memproduksi minuman serbuk dengan berbagai
macam varian rasa.

PT. Sumber Tirta Pamenang Kediri memiliki bentuk kepemilikan
PT tertutup dengan struktur organisasi lini.

Tata letak pabrik PT. Sumber Tirta Pamenang Kediri
menggunakan sistem process layout.

Bahan baku yang digunakan dalam proses produksi minuman
serbuk berupa gula halus dan creamer nabati sedangkan bahan
pembantu yang digunakan antara lain flavoring agent, perisa
identik alami susu, pemanis buatan, pewarna makanan, anti
kempal silikon dioksida dan garam.

Proses pengolahan minuman serbuk di PT. Sumber Tirta
Pamenang Kediri menggunakan sistem batch dengan urutan
penimbangan 1, mixing, penimbangan 2, filling dan pengemasan.
Pengemasan minuman serbuk Camelo terdiri dari pengemasan
primer, pengemasan sekunder dan pengemasan tersier.

Sistem penyimpanan bahan baku, bahan pembantu dan produk
jadi adalah sistem first in first out.

Penerapan sanitasi di PT. Sumber Tirta Pamenang Kediri
meliputi sanitasi bangunan, sanitasi bahan baku, bahan pembantu

dan produk jadi, sanitasi peralatan serta sanitasi pekerja
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9. Pengendalian mutu dilakukan oleh QC dan staf produksi mulai
dari penerimaan bahan baku hingga produk akhir.

10. Limbah yang dihasilkan selama proses produksi minuman serbuk
Camelo tidak mengalami pengolahan lebih lanjut.

13.2. Saran

1. Sebaiknya ruang mixing ditempatkan satu lantai dengan ruang
filler sehingga pemindahan produk hasil mixing ke proses filling
lebih mudah dan tidak perlu manggunakan lift barang.

2. Sebaiknya sistem keamanan pangan pada proses produksi
ditingkatkan menjadi GMP dan HACCP agar dapat menjamin

keamanan dan kualitas produk
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