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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. Kurnia Wijaya Aneka Industri (KWAI) merupakan perusahaan 

yang memproduksi jelly snack dengan merek dagang “Tiky Jelly” 

2. PT. KWAI merupakan perusahaan berbentuk Perseroan Terbatas (PT) 

yang menggunakan struktur organisasi lini dan staf dengan total 

pekerja 170 orang.  

3. Bahan baku jelly snack yang digunakan PT. KWAI yaitu air dan 

karagenan. Bahan pembantu yang digunakan yaitu gula pasir. Bahan 

tambahan pangan yang digunakan yaitu pengatur keasaman, pemanis 

buatan, bahan pengawet, pewarna makanan dan perisa buah. 

4. Proses produksi jelly snack di PT. KWAI dilakukan secara batch. 

5. PT. KWAI menggunakan kemasan primer berupa cup plastik 

polypropylene (PP), kemasan sekunder berupa stoples polypropylene 

(PP) dan polyethylene terephthalate (PET) dan kemasan tersier berupa 

karton. 

6. Bahan baku, pembantu dan tambahan jelly snack disimpan di dalam 

Gudang bahan baku. Bahan pengemas disimpan di dalam Gudang 

material packaging. Produk jelly snack setengah jadi disimpan dalam 

Gudang jelly setengah jadi. Produk jelly yang sudah jadi disimpan 

dalam Gudang barang jadi dan produk yang siap didistribusi disimpan 

dalam Gudang distribusi. 

7. Mesin yang digunakan PT. KWAI terdiri dari tiga buah line. Kapasitas 

produksi ketiga mesin tersebut yaitu 840 SCK/menit, 504 SCK/menit 

dan 892 jelly snack jumbo/menit.  
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8. Sumber daya yang digunakan oleh PT. KWAI meliputi sumber daya 

air, sumber daya listrik, sumber daya gas dan sumber daya manusia. 

9. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. KWAI meliputi sanitasi bahan baku 

dan bahan pembantu, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi pekerja dan 

sanitasi lingkungan produksi. 

10. Pengendalian mutu yang dilakukan di PT. KWAI meliputi 

pengendalian mutu bahan baku, bahan pembantu dan bahan tambahan, 

pengawasan mutu selama proses produksi dan pengawasan mutu 

produk akhir. 

11. Limbah yang dihasilkan oleh PT. KWAI meliputi limbah padat 

(plastik, kertas dan tali rafia) dan cair (jelly snack, air cucian dan air 

limbah RO). Limbah padat disimpan dalam gudang limbah yang 

selanjutnya dikelola oleh PT. Universal Surabaya. Limbah cair 

diproses dengan menambahkan air sumur kemudian dibuang ke 

saluran air. 

13.2. Saran  

1. Gudang penyimpanan bahan baku dan pembantu sebaiknya dipisahkan 

dari gudang penyimpanan bahan pengemas untuk mencegah terjadinya 

kontaminasi dari bahan pengemas ke bahan baku dan bahan pembantu. 

2. Pelaksanaan sanitasi pekerja, lingkungan produksi, bahan pengemas, 

mesin dan alat sebaiknya ditingkatkan untuk mencegah terjadinya 

kontaminasi ke dalam produk jelly snack. 

3. Jelly snack yang sudah dikemas kembali dilakukan pasteurisasi untuk 

mencegah tumbuhnya mikroorganisme yang mencemari produk. 
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