XII. KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Wonokoyo Jaya Corporindo Unit Further and Sausage
Processing merupakan suatu perusahaan yang mengolah
daging ayam menjadi beberapa produk olahan seperti sosis
keju

PT. Wonokoyo Jaya Corporindo berbentuk perseroan terbatas
dan memiliki sturktur organisasi yang berbentuk lini

Jumlah karyawan yang bekerja pada PT. Wonokoyo Jaya
Corporindo Unit Further and Sausage Processing yaitu 36
orang karyawan bulanan dan 420 orang karyawan lepas
Bahan baku dalam pembuatan sosis keju adalah karkas ayam,
es batu, TVP, ISP, tepung tapioka, minyak goreng, keju
cheddar, dan air

Sosis keju yang diproduksi menggunakan casing berjenis
selulosa

Pembekuan sosis keju dilakukan menggunakan ABF (Air
Blast Freezer)

Pengemasan sosis keju menggunakan plastik vakum yang
sudah dilengkapi oleh label label yang dibutuhkan

Daya yang digunakan merupakan sumber daya manusia,
sumber daya air, dan sumber daya listrik.

Pengendalian mutu dilakukan dari awal penerimaan bahan
baku hingga barang yang telah jadi diproduksi dan siap di
distribusikan

10. Sanitasi dilakukan terhadap bahan baku, mesin dan alat, dan

karyawan-karyawan yang bekerja setiap hari

11. Limbah yang dihasilkan oleh PT. Wonokoyo Jaya Corporindo

berupa limbah padat dan limbah cair

13.2. Saran

Proses pengolahan sosis keju pada PT. Wonokoyo Jaya

Coporindo sudah cukup baik, tetapi ada hal yang harus diperhatikan
lebih lagi agar sanitasi dan proses pengolahan sosis keju tetap
berjalan dengan lancar yaitu:
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1. Tempat pembuangan air dalam ruangan produksi harus lebih
diperhatikan agar ruangan produksi tetap kering dan bersih
sehingga terhindar dari cemaran mikroba.

2. Ruangan premix dan ruangan produksi sebaiknya dijadikan
satu ruangan agar efisien dan mempercepat waktu produksi.
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