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XI.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil kerja praktek yang telah dilakukan di PT. Campina Ice Cream

Industry dapat diambil kesimpulan bahwa :

1.

PT. Campina Ice Cream Industry merupakan pabrik yang bergerak di bidang
pangan dengan memproduksi es krim dengan merk “Campina”. Es knm yang
dihasilkan berupa es krnim stick, es krim cup, dan es krim cone.

Bahan baku yang digunakan oleh PT. Campina Ice Cream Industry untuk
memproduks1 es krim adalah susu skim, gula, stabilizer dan emulsifier,
sedangkan bahan tambahan vang digunakan adalah pewama makanan,

Slavouring agent, asam sitrat, air, udara, coklat, kacang, dan accesories.

. Proses pengolahan secara umum yang dilakukan di PT. Campina Ice Cream

Industry adalah formulasi, pemmbangan, pencampuran, pasteurisasi,
homogenisasi, freezing, aging, hardenmng, filling, hardening, dan
penyimpanar.

Bahan pengemas yang digunzkan oleh PT. Campina Ice Cream Industry untuk
mengemas produk es krimnya adalah etiket, lid, box, dan cup es krim.

Sumber daya yang digunakan oleh PT. Campina Ice Cream Industry untuk
mengoperasikan jalannya proses produksi antara lain tenaga listrik, LPG,

solar, dan tenaga manusia.
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X1.2. Saran
Berdasarkan hasil kerja praktek yang telah dilakukan di PT. Campina Ice Cream
Industry dapat disarankan :
1. Perlu dilakukan penataan ulang tata letak gudang guna memperlancar
proses penyimpanan dan produksi.
2. Perlu dilakukan perbaikan serta pengawasan dalam hal pengendalian mutu
es krim terutama di daerah-daerah pemasaran.
3. Perlu dilakukan pelaksanaan sistem HACCP secara menyeluruh dan perlu

dilakukan dokumentasi pelaksanaan sistem HACCP secara rutin.
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