
 

104 

 

XIII. KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. Lautan Natural Krimerindo merupakan pabrik pengolahan 

krimer berbasis bahan nabati yang didirikan pada tahun 2010. 

2. PT. Lautan Natural Krimerindo memiliki jumlah tenaga kerja 

sebanyak 499 karyawan dan kesejahteraan karyawan yang 

diberikan seperti BPJS ketenagakerjaan, asuransi, makan siang 

empat sehat lima sempurna, dan mendapatkan upah setara 

yaitu di atas UMK serta mendapatkan kenaikan upah setelah 1 

tahun bekerja. 

3. Sistem produksi PT. Lautan Natural Krimerindo menggunakan 

sistem kontinyu. 

4. Proses produksi krimer di PT. Lautan Natural Krimerindo 

meliputi wet mixing, aging, pemanasan 1, homogenisasi, 

pemanasan 2, pasteurisasi, penyaringan, pengeringan, 

pendinginan, penyimpanan, pengemasan.  

5. PT. Lautan Natural Krimerindo memiliki 2 jenis primary 

package berdasarkan kegunaannya yaitu B2B (Business to 

Business) dan B2C (Business to Customer). 

6. Sanitasi yang diterapkan oleh PT. Lautan Natural Krimerindo 

adalah sanitasi pekerja, ruang, mesin dan alat, dan lingkungan 

pabrik. 

7. Pengendalian mutu di PT. Lautan Natural Krimerindo adalah 

pengendalian mutu bahan baku dan bahan tambahan, 

pengendalian mutu selama proses produksi, dan pengendalian 

mutu produk akhir. 

8. Produk non dairy creamer (NDC) dengan FFA tipe A yang 

menggunakan kemasan aluminium foil dapat disimpan dalam 

waktu 21 bulan pada suhu dan RH ruang. 

9. Produk non dairy creamer (NDC) dengan FFA tipe B yang 

menggunakan kemasan aluminium foil dapat disimpan dalam 

waktu 27 bulan pada suhu dan RH ruang. 
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13.2. Saran 

1. Desikator yang digunakan untuk pendugaan umur simpan 

produk sebaiknya menggunakan desikator yang terbuat dari 

kaca agar dapat meminimalisir terjadinya kesalahan 

pendugaan umur simpan produk. 

2. Penimbangan produk untuk pendugaan umur simpan 

sebaiknya tidak dilakukan di tempat yang langsung berada di 

bawah air conditioner (AC) karena setiap melakukan 

penimbangan harus mematikan AC terlebih dahulu dan apabila 

AC dimatikan dapat mengganggu pekerja lain yang juga 

bekerja di dalam ruangan tersebut. 
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