13.1.
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X1, KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Setelah melakukan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan
(PKIPP) di UD Laris Lestari Semarang, dapat disimpulkan:

a.

UD Laris Lestari merupakan perusahaan yang bergerak
dalam bidang pengolahan saus sambal

UD Laris Lestari berlokasi di Kawasan Indusri Candi, JI.
Gatot Subroto Blok 6 No. 22, Kelurahan Ngaliyan,
Kecamatan, Ngaliyan, Semarang, Jawa tengah.

Struktur organisasi UD Laris Lestari berbentuk fungsional
garis

Penyimpanan bahan baku, bahan pembantu dan produk di
UD Laris Lestari menerapkan sistem FIFO (First In First
Out).

Proses pengolahan saus sambal di UD Laris Lestari meliputi
penerimaan bahan baku dan bahan pembantu, penyiapan
bahan, pencampuran, pemasakan, pendinginan dan
pengemasan.

Bahan pengemas yang digunakan oleh UD Laris Lestari
yaitu kemasan plastik dan botol kaca dengan pengemas
tersier yaitu kardus

UD Laris Lestari menggunakan kombinasi tenaga kerja
manusia dengan bantuan mesin dalam proses produksi saus
sambal

Sumber daya yang digunakan oleh UD Laris Lestari
meliputi sumber daya listrik, air dan manusia

Sanitasi di UD Laris Lestari meliputi sanitasi peralatan,
sanitasi gedung dan lingkungan, serta sanitasi pekerja.
Pengolahan limbah di UD Laris Lestari meliputi limbah
padat dan cair.
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13.2.  Saran
Dalam upaya untuk mempertahankan serta meningkatkan
kualitas produk yang dihasilkan oleh UD Laris lestari, maka berikut
merupakan beberapa saran yang dapat dipertimbangkan:
a. Perlu dilakukan pengembangan pada proses produksi saus
sambal seperti menambahkan proses metal detector
b. Perlu diperhatikan lebih mengenai sanitasi yang diterapkan
selama proses produksi
c. Pengemabngan inovasi kemasan produk seperti saus sambal
dengan kemasan sachet.
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