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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. Intan Seafood merupakan suatu perusahaan perseroan terbatas yang 

bergerak pada bidang produk ikan beku yang terletak di Pasuruan 

dengan kapasitas produksi minimal 4 ton dan terbanyak adalah 30 ton. 

2. Bahan baku yang digunakan dalam pengolahan adalah ikan kakap 

merah, kerapu, kakak tua, nunuk, kaci-kaci, sedangkan bahan-bahan 

pembantunya adalah air service, air ozon, alkohol, es batu, klorin, gas 

CO, dan tisu. 

3. Proses pengolahan ikan di PT. Intan Seafood meliputi penerimaan, fillet 

kotor, fillet bersih, Retouching, Repack, Packaging, dan pendinginan di 

cold storage.  

4. Jenis bahan pengemas yang digunakan oleh PT. Intan Seafood adalah 

Linear Low Density Polyethylene (LLDPE) dan Oriented Nylon Film 

(ON) sesuai dengan ukuran ikan serta master carton (MC). 

5. PT. Intan Seafood menggunakan sumber daya manusiadengan jumlah 

100 orang yang dikontrol oleh staff personalia dan sumber daya listrik 

dari PLN dan generator untuk kegiatan proses produksi. 

6. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. Intan Seafood meliputi sanitasi 

lingkugan produksi, sanitasi pekerja,  sanitasi bahan baku, sanitasi bahan 

pembantu, serta sanitasi mesin dan peralatan sesuai dengan SSOP dan 

HACCP. 

7. PT. Intan Seafood melakukan pengawasan mutu untuk setiap proses 

dalam produksi meliputi pengawasan mutu bahan baku, bahan 

pembantu, proses pengolahan produk, serta produk akhir. 
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8. Limbah yang dihasilkan dari proses pengolahan pada PT. Intan Seafood  

berupa limbah padat, limbah cair dan limbah B3. Limbah padat akan 

langsung dijual atau di buang ke tempat sampah, limbah cair akan diolah 

terlebih dahulu sebelum dibuang ke lingkungan, sedangkan limbah B3 

akan dikumpulkan dan dijual kepada pihak ketiga. 

13.2. Saran 

1. Perlu dilakukan perbaikan pada kualitas toilet karyawan dalam ruang 

loker agar mengurangi kontaminasi terhadap produk yang dihasilkan 

karena kurangnya kebersihan para pekerja. 

2. Perlu dilakukan penambahan kapasitas cold storage agar penyimpanan 

produk jadi lebih tertata rapi dan tersedia tempat untuk menyimpan hasil 

produksi jika terjadi penundaan kedatangan container. 
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