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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

13.1.   Kesimpulan 

1. PT. So Good Food Wonoayu merupakan salah satu anak 

perusahan dari JAPFA Group yang bergerak di bidang pengolahan 

hasil unggas. 

2. PT. So Good Food Wonoayu terbagi menjadi divisi RPA (Rumah 

Potong Ayam), dan RTE (Ready to Eat) dengan produk utama 

sosis ayam kombinasi siap makan dengan merk dagang So Nice. 

3. Bahan baku yang digunakan PT. So Good Food Wonoayu dalam 

produksi sosis ayam kombinasi adalah daging ayam DMP 

(Deboned Meat Poultry). Bahan pembantu yang digunakan adalah 

tepung tapioka, isolat protein, 

4. Urutan proses pembuatan sosis So Nice meliputi tahap preparasi 

(tempering dan penimbangan), grinding, mixing, emulsifying, 

metal detecting, filling, cooking, washing, drying, sortasi, dan 

packing. 

5. Sanitasi yang dilakukan di PT. So Good Food Wonoayu meliputi 

sanitasi lingkungan pabrik, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi 

bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi air, dan sanitasi pekerja. 

6. Pengendalian mutu yang dilakukan di PT. So Good Food 

Wonoayu meliputi pengendalian mutu bahan baku dan bahan 

pembantu, pengendalian mutu bahan pengemas, pengendalian 

mutu proses produksi, pengendalian mutu produk akhir, dan 

pengendalian mutu lingkungan pabrik. 

7. Sumber daya yang digunakan oleh PT. So Good Food Wonoayu 

antara lain air, listrik, dan steam. 
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8. Limbah yang dihasilkan oleh PT. So Good Food Wonoayu 

meliputi limbah padat, limbah cair dan limbah B3. Limbah padat 

dan limbah B3 diolah oleh pihak eksternal, sedangkan limbah cair 

diolah secara mandiri oleh PT. So Good Food Wonoayu yang 

kemudian dialirkan ke sungai. 

13.2.   Saran 

Saran yang dapat disampaikan untuk meningkatkan dan 

mengembangkan PT. So Good Food Wonoayu adalah: 

1. Memperbaiki sistem pest control di area luar dan dalam pabrik, 

terutama terhadap adanya lalat di dekat ruang produksi dan 

adanya tikus di daerah loker 

2. Melakukan pembersihan rutin pada area tandon untuk mencegah 

adanya jentik-jentik dan ulat  

3. Selalu menjaga kebersihan gudang dan segera melakukan 

pembersihan apabila terdapat bahan yang tumpah  
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