BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Tantirta Andalan Niaga merupakan sebuah perusahaan swasta
nasional yang bergerak dalam bidang minuman ringan.

PT. Tantirta Andalan Niaga berlokasi di Jalan Komplek Industri
Graha Interblok, Bulusari, Gempol, Pasuruan.

Struktur organisasi PT. Tantirta Andalan Niaga adalah struktur lini
dan fungsional dengan jumlah karyawan 46 yang terbagi atas
karyawan tetap, karyawan kontrak, karyawan harian lepas, dan
karyawan borongan.

Bahan yang digunakan dalam proses produksi minuman ringan
adalah air, gula halus, pengatur keasaman, perisa sintetik, pewarna,
pengawet, dan pemanis buatan.

Proses pengolahan minuman ringan di PT. Tantirta Andalan Niaga
menggunakan operasi batch dengan urutan proses sand filter,
carbon filter, filtrasi, injeksi steam, pencampuran, pasteurisasi, dan
pengemasan.

Kemasan minuman ringan yang digunakan adalah kemasan primer
dan kemasan sekunder.

Penerapan program sanitasi pabrik meliputi sanitasi pabrik, sanitasi
peralatan, sanitasi bahan baku dan pembantu, dan sanitasi pekerja.
Limbah yang dihasilkan selama proses produksi tidak mengalami
pengolahan lebih lanjut.

PT. Tantirta Andalan Niaga memiliki beberapa mesin dalam proses

pembuatan minuman ringan yang meliputi mesin pompa, sand
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filter, carbon filter, filter I-11-111, pompa mixing, mixing tank, mesin
penukar panas, spirax, filling, kompresor, dan genset.

10. PT. Tantirta Andalan Niaga memiliki beberapa alat dalam proses
pembuatan minuman ringan seperti timbangan kecil, timbangan
besar, dan tangki kompresor.

11. Sumber daya yang digunakan meliputi sumber daya manusia,
sumber daya listrik, dan sumber daya air.

12. Pengendalian mutu dilakukan oleh QC mulai dari pengawasan
bahan baku dan bahan tambahan hingga produk akhir.

13. Pemeliharaan mesin dan peralatan dalam menunjang proses
produksi di PT. Tantirta Andalan Niaga dilakukan secara berkala
dan efisien.

13.2. Saran

1. Sebaiknya dilakukan water treatment pada limbah cair proses
produksi untuk mengurangi nilai BOD sehingga lebih aman
lingkungan

2. Sebaiknya penataan fasilitas dibuat product layout agar proses

produksi lebih efisien.
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