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BAB XIII 
PENUTUP 

13.1 Kesimpulan 

PT. Wonokoyo Jaya Corporindo Futher and Sausage Process 

Plant merupakan perusahaan bergerak dalam industri perunggasan terpadu 

di Indonesia.Tata letak pabrik PT. Wonokoyo Jaya Corporindo Futher and 

Sausage Process Plant didasarkan pada tata letak yang berorientasi pada 

produk dan berlokasi pada tempat yang strategis sehingga mempermudah 

distribusi bahan baku serta produk. Struktur organisasi yang digunakan oleh 

PT. Wonokoyo Jaya Corporindo Futher and Sausage Process Plant 

berbentuk Lini dan Staff yaitu staf tidak memiliki seorang bawahan, jadi 

masing-masing pekerja memiliki perannya dan fungsinya sendiri-sendiri 

serta ada staff pembantu. Jumlah karyawan PT. Wonokoyo Jaya Corporindo 

Further and Sausage Processing Plant adalah 298 orang yang terdiri dari 

36 orang karyawan bulanan dan 262 karyawan harian, dengan sistem kerja 5 

hari kerja yaitu Senin sampai hari Jumat dengan jam kerja 8 jam dengan 1 

jam istirahat dan hari Sabtu 5 jam, dan libur pada hari Minggu dan hari libur 

nasional. Jumlah karyawan pada bagian produksi sendiri terdapat 68 orang 

untuk jumlah bagian quality control terdapat 4 orang, untuk jumlah premix 

terdapat 3 orang, untuk jumlah engineering terdapat 6 orang dan untuk 

warehouse tedapar 4 orang. Bahan-bahan yang digunakan dalam 

pengolahan sosis adalah karkas  ayam, Es, Minyak, Garam, TVP 

(Texturized vegetable protein), ISP (Isolate Soy Protein), tepung tapioka, 

tepung sagu, zat pewarna makanan, air dan es, pengawet alami, selongsong 

sosis. Proses produksi di PT. Wonokoyo Jaya Corporindo Futher and 
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Sausage Process Plant dilakukan secara batch (terputus-putus) dikarenakan 

jumlah produk dibuat menyesuaikan kebutuhan produksi dan tergantung 

dari kapasitas dari gudang. Kapasitas produksi PT. Wonokoyo Jaya 

Corporindo Futher and Sausage Process Plant adalah 60 ton/hari. PT. 

Wonokoyo Jaya Corporindo Futher and Sausage Process Plant 

memproduksi sosis ayam dan sosis merah dengan merk Goldstar, 808,dan 

Ngetop. Jenis pengemas primer yang digunakan adalah LLDPE dan nilon 

serta pengemas sekunder menggunakan karton double wall corrugated 

board. Sanitasi dan pengawasan mutu oleh PT. Wonokoyo Jaya Corporindo 

Futher and Sausage Process Plant dilakukan terhadap bahan baku, bahan 

pembantu dan produk akhir baik sebelum, sesudah dan saat akhir proses 

produksi. Pengolahan limbah PT. Wonokoyo Jaya Corporindo Further and 

Sausage Processing Plant dalam produksi sosis ada dua yaitu limbah padat 

dan cair. PT. Wonokoyo Jaya Corporindo Futher and Sausage Process 

Plant dalam proses produksinya akan menerapkan sistem ISO atau HACCP 

sehingga mutu dan kualitas produk akhirnya terjamin.  

13.2 Saran 

 Sanitasi proses yang dilakukan sudah baik, namun perlu peningkatan 

terutama pada sanitasi ruangan seperti lantai serta sanitasi pekerja. Perlu 

adanya pengawasan secara rutin pada karyawan yang bekerja pada proses 

produksi. Pengawasan mutu produk yang dilakukan sudah baik, namun 

perlu dilakukan peningkatan pengawasan pada pengujian-pengujian produk 

akhir. Perlu adanya instruksi yang jelas pada pekerja di bagian produksi, 

apabila terjadi pelanggaran dapat diberikan sanksi yang tegas. 
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