BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan
Berdasarkan kajian pustaka, observasi, dan wawancara selama PKIPP

di PT. A, maka dapat disimpulkan hal-hal sebagai berikut:

a. PT. A merupakan produsen olahan daging ayam berskala nasional yang
telah berdiri sejak tahun 1992 dan memiliki sertifikat Halal, ijin NKV,
FSSC, serta HACCP untuk jaminan GMP dan SSOP.

b. PT. A terletak di lokasi yang strategis dan mudah dijangkau, yaitu di
Jalan Raya Tarik KM 2, Waruberon, Kec. Balongbendo, Kab. Sidoarjo.
Tipe tata letak PT. A adalah process layout.

c. Struktur organisasi PT. A adalah struktur organisasi fungsional.

d. Bahanbaku yang digunakan oleh PT. A adalah ayam broiler yang berasal
dari PT. A Commercial Farm di Jawa Timur, sedangkan bahan pembantu
yang digunakan adalah air, es batu, dan natrium hipoklorit.

e. Proses pemotongan ayam di unit RPA PT. A meliputi penerimaan bahan
baku, penggantungan ayam, pemingsanan, penyembelihan, penirisan
darah, pencelupan dalam air panas, pencabutan bulu, pemotongan kepala
dan ceker, pengeluaran jeroan, pencucian, pemotongan (untuk proses
cut-up dan boneless chicken), serta pengemasan dan penyimpanan.

f. Kemasan yang digunakan adalah kemasan primer berupa plastik PE nilon
0,8 mm dan kemasan sekunder berupa kardus.

g. Sumber daya yang digunakan di PT. A meliputi sumber daya manusia,
sumber daya listrik yang berasal dari PLN dan generator set, serta
sumber daya air yang berasal dari air tanah yang telah melalui proses
Instalasi Pengolahan Air (IPA).

h. Perawatan mesin dilakukan sebelum dan setelah proses produksi.
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i. Sanitasi di PT. A dilakukan secara rutin dan menyeluruh, meliputi
sanitasi ruang dan lingkungan pabrik, sanitasi bahan dan produk, sanitasi
mesin dan peralatan, serta sanitasi pekerja.

j. Pengendalian mutu di PT. A dilakukan pada bahan baku, bahan
pembantu, proses produksi, produk akhir, serta proses distribusi.

k. Sistem penyimpanan di PT. A adalah FEFO (First Expired First Out).

I.  Limbah yang dihasilkan oleh PT. A meliputi limbah cair dan limbah
padat. Limbah cair akan diolah dalam proses IPAL untuk dibuang ke

selokan dan limbah padat akan diambil oleh pihak ketiga.

13.2. Saran
Kami menyarankan untuk melakukan perubahan sistem penyimpanan
manual karkas ayam pada cold storage menjadi sistem racking untuk

mempermudah penerapan sistem FEFO (First Expired First Out) produk.
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