BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. So Good Food RTE Boyolali merupakan pabrik yang bergerak
dalam bidang pengolahan sosis siap makan.

PT. So Good Food RTE Boyolali menerapkan struktur organisasi
garis/linier.

Bahan baku yang digunakan dalam proses pengolahan sosis “So
Nice” yaitu MDM, TMS, tepung tapioka, karagenan, garam, bumbu
premix, air, dan minyak. Bahan pembantu yang digunakan meliputi
ISP dan sodium erythorbate.

Urutan proses produksi sosis “So Nice” adalah grinding, mixing,
emulsifying, filling, pemasakan dan sterilisasi, pencucian, drying,
sortasi, dan packing.

Bahan pengemas primer yang digunakan oleh PT. So Good Food
RTE Boyolali yaitu kemasan plastik PVDC. Bahan pengemas
sekunder yang digunakan yaitu toples PET. Bahan pengemas tersier
yang digunakan yaitu karton.

Mesin dan peralatan yang digunakan dalam proses pengolahan sosis
“So Nice” di PT. So Good Food RTE Boyolali berperan untuk
membantu manusia dalam meningkatkan produktivitas pabrik.
Sumber daya yang digunakan meliputi sumber daya manusia, listrik,
air, dan steam.

Sanitasi yang dilakukan di PT. So Good Food RTE Boyolali

meliputi sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi ruang
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produksi dan lingkungan pabrik, sanitasi peralatan produksi, sanitasi
gudang, sanitasi air, serta sanitasi pekerja.

Pengendalian mutu yang dilakukan di PT. So Good Food RTE
Boyolali meliputi pengendalian mutu bahan baku dan bahan
pembantu, pengendalian mutu air, pengendalian mutu bahan
pengemas, pengendalian mutu proses produksi, pengendalian mutu
produk akhir dan selama penyimpanan, serta pengendalian mutu
lingkungan pabrik.

Pengolahan limbah yang telah dilakukan oleh PT. So Good Food
RTE Boyolali antara lain pengolahan limbah cair, limbah padat, dan
limbah B3.

Saran

Sanitasi alat sebaiknya memerlukan prosedur khusus agar umur
mesin lebih awet.

Penggunaan tekanan air pada sanitasi bagian tertentu dapat dikurangi
agar dapat menghemat penggunaan air.

Pengeluaran pasta pada pipa saat sanitasi dapat menggunakan

pendorong dibandingkan dengan menggunakan semprotan air.
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