XIII. PENUTUP

13.1. Kesimpulan

PT. Heinz ABC Indonesia merupakan perusahaan produsen
kecap terbesar di Indonesia yang memiliki 2 cabang plant, yakni
Pabrik Karawang dan Pabrik Pasuruan. Pabrik PT. Heinz ABC
Pasuruan plant menghasilkan produk kecap manis dan kecap asin
yang merupakan hasil pengolahan kacang kedelai dengan tahap
pengolahan meliputi tiga bagian utama, yaitu fermentasi, proses, dan
assembling (pengemasan). Proses fermentasi merupakan tahap
terpenting dari proses produksi kecap yang bertujuan untuk
menumbuhkan kapang Rhizopus oryzae serta menghasilkan citarasa
dan aroma umami khas kecap pada produk akhir.

Pemeriksaan dan pengawasan mutu kecap yang dihasilkan
menjadi bagian penting dari rangkaian proses produksi. PT. Heinz
ABC Pasuruan plant selalu melakukan pengecekan kualitas pada
kecap yang dihasilkan setelah melewati pengujian laboratorium
dengan parameter fisik, kimiawi, dan biologis. Parameter kualitas
yang diuji, antara lain kadar total nitrogen, pH, warna, dan kadar
garam. Selain itu, proses assembling mulai dari proses filling hingga
pengemasan menjadi tahap penting dalam menghasilkan produk akhir
yang berkualitas. Pengemasan yang baik dapat melindungi kecap dari
kontaminasi dan kerusakan selama distribusi. Oleh karena itu, PT.
Heinz ABC Pasuruan plant juga melakukan pengujian secara fisik
pada kemasan sebelum diisi oleh produk untuk mencegah cacat
produk dan kemasan yang digunakan, salah satunya dengan teknik X-
ray pada kemasan botol beling. Proses scanning dilakukan dengan
pemeriksaan visual botol beling melalui mesin untuk mendeteksi cacat
seperti bahaya fisik, pecahan kaca, retakan, atau noda.

13.2. Saran

Setelah melalui serangkaian masa PKL dan pembelajaran
kegiatan operasional di PT. Heinz ABC Indonesia Pasuruan plant
dengan metode observasi, wawancara, dan studi lapangan, terdapat
beberapa saran yang dapat dipertimbangkan oleh perusahaan untuk
diterapkan selepas masa PKL ini selesai, yaitu
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Penggunaan instrumen yang lebih akurat untuk pengukuran
volume, misalnya dengan penggunaan alat berbasis
modernisasi mesin atau teknologi karena akan penggunaan
mesin memiliki tingkat akurasi lebih tinggi dibandingkan
metode manual.

Kalibrasi tangki stok atau pengukuran jumlah akurat/real yg
dimasak dapat dilakukan secara berkala dengan ukuran tiap
1 batch dan dibuat tanpa adanya penambahan dari rework.
Template penampungan WIP dan rework yang sebelumnya
kurang bisa dibaca  schingga admin  kesulitan
membandingkan dan input data secara tepat, schingga
diperlukan pembaharuan femplate Google spreadsheet/excel
dengan rumus yang telah otomatisasi sehingga pembacaan
lebih jelas dan admin dapat lebih tepat mengakumulasikan
laporan harian untuk penampungan WIP dan rework karena
hasil data tidak dimasukan secara manual.

Menutup tangki dissolving selama pengadukan atau
menggunakan mekanisme baru dalam penuangan gula
sehingga tidak tercecer dan menyebabkan loss lebih banyak
dari gula pasir yang dapat berakibat pada %brix yang kurang
dari standar.

Menyediakan alat penimbangan khusus gula berbentuk padat
di bagian proses kecap sendiri sebelum proses dissolving
sehingga dihasilkan jumlah gula yang tidak jauh dari standar
di formulasi bagian proses kecap.

Melatih para operator penuangan gula untuk lebih berhati-
hati dan menjaga bahan baku tetap utuh hingga akhir proses
pemasakan.

Melakukan standarisasi komposisi bahan baku dalam satuan
yang sama.

Perlunya pemblokiran/penutupan area proses yang lebih
ketat pada saat sedang dilakukan proses perbaikan
alat/renovasi agar partikel halus dan debu tidak masuk ke
dalam kecap yang dimasak dan mencemari kecap yang
dihasilkan.

Memperbaiki loker tempat penyimpanan bekal di kantin.
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10.

11.

Membersihkan lingkungan dan bagian dalam loker tempat
penyimpanan bekal secara berkala.

Melakukan pengecekan kelengkapan kunci loker di pos satpam
setiap akhir shift satpam.
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