13.1.

BAB XIlII
PENUTUP

Kesimpulan

. PT. Greenfields Indonesia merupakan perusahaan yang bergerak di

bidang pangan terutama dengan bahan baku susu segar. PT.
Greenfields Indonesia memproduksi salah satu produk olahan susu,
yaitu yogurt RTD (Ready to Drink) yang terdiri atas varian stroberi,
bluberi, mangga, peach, dan mix fruit (campuran stroberi, jeruk, dan
nanas).

Tata letak pabrik PT. Greenfields Indonesia menerapkan process
layout.

Bentuk organisasi yang dijalankan PT. Greenfields Indonesia
berdasarkan lini dan staf.

Bahan baku utama pembuatan yogurt RTD berupa susu segar
diperoleh dari peternakan PT dan kultur bakteri asam laktat.
Greenfields Indonesia yang berada di Gunung Kawi dan WIlingi.
Bahan tambahan lain yang digunakan untuk yogurt RTD berupa air,
gula pasir, asam sitrat, litesse powder, pektin, bioprotective bacteria
culture, bubuk buah, flavoring agent, pewarna, dan pengawet.

Proses pengolahan yogurt RTD meliputi pembuatan yogurt base,
penyiapan sirup, dan proses lanjut hingga menjadi yogurt RTD.

PT. Greenfields Indonesia menerapkan sistem FIFO (First in First
Out) pada penyimpanan bahan baku, bahan pembantu, dan bahan

pengemas di gudang serta produk jadi di cold storage.
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13.2.

Sanitasi yang dilakukan meliputi sanitasi bangunan yang bekerja
sama dengan pihak luar serta peralatan, bahan baku, dan pekerja
yang dilakukan oleh pegawai PT. Greenfields Indonesia.

Pengawasan mutu dilakukan oleh departemen Quality Control (QC)
yang dijalankan oleh QC material &finish good, QC in process, QC
inkubasi, dan QC vyogurt. Pengawasan mutu dilakukan dari
penerimaan bahan baku dan pembantu, selama proses, produk jadi
hingga diterima konsumen sehingga mutu dan kualitasnya terus

terjaga.

. Pengolahan limbah dilakukan baik pada limbah cair maupun padat

yang dihasilkan selama proses produksi sehingga tidak berbahaya

bagi lingkungan dan masyarakat sekitar.

Saran

Sebagai upaya untuk mempertahankan dan meningkatkan kualitas,

berikut beberapa saran yang dapat dipertimbangkan, yaitu:

1.

Perlu dilakukan evaluasi terhadap pemahaman pekerja terutama pada
unit yogurt processing.
Perlu ditingkatkan kedisiplinan para pekerja baik di kantor maupun

di unit yogurt processing.
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