13.1.

BAB X111
KESIMPULAN

Kesimpulan

. PT. Berontoseno merupakan industri pengolahan pangan yang

bergerak dalam pengolahan kopi menjadi kopi bubuk dan minuman

kopi dalam kemasan.

. PT Berontoseno memiliki lokasi di JI. Joyokusumo IA 33, Kediri,

Jawa Timur.

. Layout pabrik PT. Berontoseno merupakan process layout.

. Struktur organisasi yang diterapkan PT. Berontoseno struktur

organisasi lini.

. Bahan baku yang digunakan untuk mengolah kopi bubuk

Berontoseno adalah biji kopi arabika dan robusta.

. PT. Berontoseno tidak meggunakan bahan pembantu dalam

memproduksi kopi bubuk.

. Proses pengolahan kopi - bubuk  meliputi penggorengan,

penyimpanan, penggilingan, pencampuran, dan pengemasan.

. Kemasan primer yang digunakan oleh PT. Berontoseno adalah

kemasan plastik PP, kemasan laminasi, kemasan kaleng dan kardus

sebagai kemasan sekunder.

. Mesin dan peralatan yang digunakan untuk proses pengolahan kopi

bubuk di PT. Berontoseno meliputi roaster, grinder, mixer dan
mesin pengemas, serta perawatan mesin produksi dilakukan secara

berkala sebelum proses produksi dimulai.

10. Sumber daya yang digunakan di PT. Berontoseno meliputi sumber

daya manusia dan listrik.
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11. Penerapan sanitasi di PT. Berontoseno meliputi sanitasi lingkungan
produksi, sanitasi bahan baku, sanitasi pekerja, dan sanitasi
peralatan.

12.Pengendalian mutu di PT. Berontoseno dilakukan oleh kepala
produksi dan karyawan produksi dimulai dari pengendalian mutu
bahan baku, pengendalian mutu dalam proses produksi, dan
pengendalian mutu produk akhir.

13. Limbah cair maupun padat yang dihasilkan selama proses produksi
dikelola dengan baik sehingga tidak berbahaya bagi lingkungan
dan masyarakat sekitar.

13.2. Saran
PT. Berontoseno masih perlu untuk menggencarkan pemasaran

seluruh produk ke bidang hotel, restoran, café (horeka).
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