BAB XIII
PENUTUP

13.1. Kesimpulan

1.

PT BCI merupakan perusahaan yang bergerak di bidang
pengalengan ikan tuna.

Struktur organisasi PT BCI berbentuk lini dan staff. Tenaga kerja
yang dimiliki sebanyak 250 orang.

Penyediaan bahan baku PT BCI diperoleh dari pemasok yang
menangkap ikan tuna di Samudra Hindia, Laut Jawa, dan laut
lepas lainnya. Penyediaan bahan pembantu diperoleh dari impor
dari perusahaan luar negeri.

Tahap proses pengalengan ikan tuna meliputi penerimaan bahan
baku, penimbangan, pencucian, penyiangan, pemasakan,
pendinginan, pembersihan, deteksi logam, pemotongan,
pengecekan berat, pengisian media, penutupan kaleng, pencucian,
sterilisasi dan pendinginan, pembersihan, inkubasi, pengkodean,
pelabelan dan pengemasan sekunder, serta penyimpanan
sementara.

Prinsip pengemasan yang digunakan oleh PT BCI adalah
penyegel ganda.

. Alat yang digunakan PT BCI meliputi alat pemasakan, alat

sterilisasi, alat pengemasan dan tangki penyimpanan media.

. Daya yang digunakan di PT BCI berupa uap dan listrik.

Sanitasi yang diterapkan oleh PT BCI meliputi sanitasi gedung
dan lingkungan, mesin dan peralatan, bahan baku, produk akhir

serta pekerja.
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9. Pengawasan mutu yang dilakukan PT BCI meliputi pengawasan
mutu bahan baku dan bahan pembantu, proses produksi, produk
akhir dan penyimpanan.

10.Penanganan limbah cair PT BCI dilakukan secara biologis dan
limbah padat diserahkan kepada pihak ketiga di Kawasan
Muncar.

13.2. Saran

1. Sebaiknya PT BCIl memberikan pelatihan bagi tim HACCP
karena masih ada anggota tim HACCP yang belum memahami
sistem tersebut.

2. Sebaiknya PT BCI melakukan uji mikroorganisme pada bahan

baku dan bahan pembantu.
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