XIII. KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

Kegiatan Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP)
dilakukan di PT. Tirta Sarana Sukses yang merupakan pabrik
pengolahan cuka apel dengan merk dagang “Tahesta”.

Tata letak pabrik di PT. Tirta Sarana Sukses menerapkan
layout berupa product layout.

. Struktur organisasi yang diterapkan di PT. Tirta Sarana

Sukses adalah jenis struktur lini dan staf.

Bahan baku utama berupa apel varietas Anna dipilih karena
memiliki kadar air tinggi, tingkat keasaman yang sesuai,
serta kandungan gula yang cukup untuk mendukung proses
fermentasi secara optimal.

Proses produksi cuka apel dilakukan secara terstruktur,
dimulai dari penerimaan bahan baku, sortasi, pencucian,
penghancuran, pemasakan, pengepresan, penyaringan,
fermentasi, hingga tahap pengemasan dan distribusi produk
akhir.

Proses fermentasi merupakan tahapan kunci dalam produksi
cuka apel yang berlangsung dalam dua tahap, yaitu
fermentasi anaerob oleh Saccharomyces cerevisiae yang
mengubah gula menjadi etanol dan fermentasi aerob oleh
Acetobacter aceti yang mengoksidasi etanol menjadi asam
asetat.

Pengendalian mutu dilakukan secara menyeluruh melalui
pengujian pada setiap tahap produksi, mulai dari bahan baku
hingga produk akhir, untuk memastikan kualitas dan
keamanan produk sesuai standar.

Sistem penggudangan yang menerapkan metode FEFO
(First Expired First Out) membantu dalam mengontrol
distribusi produk berdasarkan masa simpan.

Penerapan sanitasi lingkungan, kebersihan peralatan, dan
penggunaan alat pelindung diri (APD) telah dilakukan
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dengan cukup baik untuk menjaga keamanan pangan dan
keselamatan kerja.

10.PT. Tirta Sarana Sukses menghasilkan dua jenis limbah,

yaitu limbah padat dan cair yang telah ditangani dengan baik.

13.2. Saran

1.

PT. Tirta Sarana Sukses diharapkan dapat memperbarui
struktur organisasi disesuaikan dengan kondisi riil.

PT. Tirta Sarana Sukses diharapkan dapat menyediakan area
khusus untuk penyimpanan bahan yang tergolong dalam
kategori bahaya seperti asam asetat glasial.

PT. Tirta ~ Sarana  Sukses  diharapkan  dapat
mempertimbangkan =~ penggunaan  barometer  untuk
mengendalikan suhu dan RH.

Alat Pelindung Diri (APD) seperti pakaian pelindung dan
sepatu boots wajib digunakan meskipun menimbulkan
ketidaknyamanan demi menjamin keselamatan kerja dan
keamanan produk dari kontaminasi.

PT. Tirta Sarana Sukses perlu mengurangi penggunaan
peralatan berbahan dasar plastik seperti saringan rumah
tangga untuk penyaringan dan selang dikarenakan
berhubungan dengan produksi produk bersifat asam.
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