BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

a.

PT. Charoen Pokphand Indonesia, Thk Food Division adalah
perusahaan penghasil pakan ternak, Day Old Chicks dan makanan
olahan.

Lokasi didasarkan pada tempat yang strategis untuk mempermudah
distribusi bahan baku. Sistem tata letak yang berorientasi pada
produk. PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk Further Processing
Department yang berlokasi di Kawasan Industri Ngoro Industri
Persada Blok U 11- 12, Lolawang, Ngoro, Mojokerto, Jawa Timur.
PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk Food Division menganut
sistem struktur organisasi Lini dan Staf yaitu pucuk pimpinan tetap
sepenuhnya berhak menetapkan keputusan, kebijaksanaan dan
merealisasikan tujuan perusahaan.

Bahan-bahan yang digunakan dalam pengolahan nugget adalah
daging ayam broiler, air dan es, minyak goreng, garam, TSP
(Texturized Soy Protein), ISP (Isolate Soy Protein), batter mix, bread
crumbs, tepung terigu, premix dan pengawet alami.

Kapasitas produksi PT. Caharoen Pokphand Indonesia, Thk Food
Division adalah 2 ton/jam.

Further Processing Department memproduksi produk forming dan
non- forming. Produk forming (nugget) dengan merk Fiesta, Champ,
Akumo dan Okey.

Proses pengolahan yang dilakukan di PT. Charoen Pokphand
Indonesia, Tbk adalah proses batch.

Pelaksanaan kegiatan perawatan yang dilakukan PT. Charoen
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Pokphand Indonesia, Thk Further Processing Department dibagi
menjadi dua cara yaitu perawatan yang direncanakan dan perawatan
tidak direncanakan.

Jumlah daya yang digunakan untuk keseluruhan pabrik sebesar 3
Megawatt.

Perawatan mesin dilakukan secara terjadwal seminggu sekali dan
tidak terjadwal apabila terjadi kerusakan mesin saat produksi.

Sanitasi yang dilakukan meliputi sanitasi ruang produksi dan
lingkungan pabrik, peralatan produksi, air, bahan baku dan bahan

pembantu, gudang dan pekerja.

. Pengawasan mutu dilakukan terhadap bahan baku, bahan pembantu

dan produk akhir baik sebelum, sesudah dan saat akhir proses
produksi.

PT. Charoen Pokphand Indonesia, Thk Food Division dalam proses
produksinya akan menerapkan sistem 1SO atau HACCP, sehingga
mutu dan kualitas produk akhirnya terjamin.

Pengolahan limbah PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk Food
Division dalam produksi nugget terdapat dua jenis limbah vyaitu
limbah padat dan cair.w

Metode pembekuan nugget menggunakan Individual Quick Freezing
(IQF). Keunggulan metode IQF adalah dapat menjaga kandungan
nutrisi tidak hilang, kenampakan masih sama dengan sebelum
pembekuan, produk menjadi lebih tahan lama dan dapat
meminimalkan kehilangan berat produk serta pembersihan mesin
relatif lebih mudah.

Penentuan umur simpan nugget dilakukan oleh pabrik pusat di

Cikande, Banten. Pengujian yang dilakukan oleh pabrik unit Ngoro
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hanya untuk memastikan umur simpan nugget ayam yang meliputi
pengujian fisik (pH dan kadar air), organoleptik (tekstur, rasa, aroma
dan warna) serta pengujian mikrobiologis.

13.2. Saran

a. Sanitasi terhadap pekerja sebelum memasuki ke ruang produksi
sebaiknya terdapat lap atau tisu agar dapat digunakan oleh pekerja
setelah pencucian tangan dengan sabun sebelum dicelupkan ke hand
basin, sehingga tidak merusak kulit.

b. Sanitasi pekerja sebaiknya juga lebih ditingkatkan lagi, misalnya
pekerja harus menggunakan sarung tangan untuk semuaproses
produksi.
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