BAB XIII
KESIMPULAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT X merupakan pabrik pengolahan garam beryodium 30 ppm
yang sudah lama berdiri dan dikenal luas oleh masyarakat sejak
tahun 1969.

Tata letak pabrik yang digunakan adalah tata letak produk
(product layout).

Struktur organisasi dari PT X adalah struktur organisasi
fungsional dengan jumlah tenaga kerja yang bekerja sebanyak
385 orang yang terdiri dari 209 laki-laki dan 176 perempuan.
Bahan baku utama yang digunakan adalah garam kasar yang
didapatkan dari petani lokal dan impor. Garam kasar lokal berasal
dari Madura dan NTT, sedangkan untuk garam impor berasal dari
Australia. Bahan pembantu yang digunakan adalah air yang
didapatkan dari air Perusahaan Daerah Air Minum (PDAM). Zat
anti gumpal SiO; dan KIO; sebagai fortifikasi yodium diperoleh
dari India dan Kimia Farma.

Tahapan proses pengolahan garam meliputi penerimaan bahan
baku, sortasi ikutan fisik, penghancuran, pencucian, thickening,
sentrifugasi, pencampuran, pengeringan, dust collector,
pengayakan, dan pengemasan.

Bahan pengemas yang digunakan oleh PT X terdiri dari kemasan
primer berupa kemasan fleksibel multilayer (OPP dan LDP) dan
karung plastik, kemasan sekunder berupa plastik PP, dan

kemasan tersier berupa kardus single wall dan karung jumbo.
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13.2.

10.

11.

Metode penyimpanan yang digunakan adalah FIFO untuk produk
garam jadi dan LIFO untuk bahan baku garam impor.

Wilayah distribusi produk PT X adalah Jawa Timur, Jawa Tengah,
Jawa Barat, Bali, Nusa Tenggara Timur, Sulawesi, dan
Kalimantan.

Sumber daya yang digunakan oleh PT X meliputi sumber daya
manusia, sumber daya listrik, sumber daya air, dan sumber daya
gas. Sumber daya manusia berjumlah 385 orang. Sumber daya
listrik berasal dari Perusahaan Listrik Negara (PLN), sumber
daya air berasal dari Perusahaan Daerah Air Minum (PDAM),
sumber daya gas berasal dari Compressed Natural Gas (CNG).
Sanitasi di PT X meliputi sanitasi bangunan, sanitasi lantai,
sanitasi atap, sanitasi dinding, sanitasi mesin dan peralatan, dan
sanitasi pekerja telah dilaksanakan oleh PT X.

Pengendalian mutu yang dilakukan PT X meliputi pengendalian
mutu bahan baku dan bahan pembantu, pengendalian mutu proses
produksi, dan pengendalian mutu produk akhir.

Pengolahan limbah yang dilakukan PT X vyaitu pengolahan
limbah cair. Limbah cair dapat diolah kembali menjadi garam
untuk kebutuhan industri yang syarat mutu garam yang
dibutuhkan lebih rendah dibandingkan garam konsumsi atau

industri pangan.

Saran

PT X perlu tetap mempertahankan pengendalian mutu selama proses

produksi agar dapat mencegah adanya penyimpangan yang terjadi selama

produksi

berjalan. Selain itu sanitasi bangunan pabrik harus lebih

ditingkatkan agar area produksi lebih bersih. Sanitasi pekerja juga harus
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ditingkatkan dan diperketat yaitu pekerja selalu memakai masker, sarung
tangan, berpakaian yang bersih sesuai dengan standar sanitasi yang telah

ditetapkan.
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