BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo merupakan pabrik yang bergerak
di bidang industri pengolahan hasil perikanan dengan salah satu hasil
produksinya adalah bakso ikan.

PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo telah memiliki izin dan legalitas
untuk melakukan proses produksi dan distribusi serta mempunyai
visi misi untuk menciptakan produk halal bermutu tinggi bagi
konsumen.

PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo memiliki pimpinan tertinggi,
yaitu presiden komisiaris dan memiliki 202 karyawan yang terbagi
menjadi 3 golongan, vyaitu karyawan borongan (123 orang),
karyawan harian (45 orang) dan karyawan bulanan (34 orang).
Bahan baku yang digunakan untuk membuat bakso ikan adalah
surimi dan tepung tapioka, sedangkan bahan pembantu yang
digunakan adalah es batu, isolat protein kedelai, pewarna alami,
bumbu, dan monosodium glutamat.

Proses pengolahan bakso ikan PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo
meliputi pemeriksaan serpihan logam, pencampuran adonan,
pencetakan, perebusan |, perebusan II, pendinginan, pembekuan,
pengemasan, dan penyimpanan.

PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo menggunakan plastik polietilen
sebagai kemasan primer dengan teknik pengemasan penyegelan
panas tanpa vakum dan karton induk sebagai kemasan sekunder.
Mesin yang digunakan pada pengolahan bakso ikan di PT. Indo

Lautan Makmur Sidoarjo adalah mesin pencampuran, pencetak,
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10.

11.

13.2.

perebus, sabuk transpor, 1QF, mesin segel dan pendeteksi logam.
Peralatan yang digunakan adalah timbangan digital kecil, timbangan
digital besar, kereta pengangkut adonan dan bakso ikan, tirisan, meja
pengemasan, keranjang plastik, palet, ABF, ruang penyimpanan
dingin, forklift, hand pallet dan bak pendingin.

PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo menggunakan tiga jenis sumber
daya, yaitu sumber daya manusia, sumber daya listrik, dan sumber
daya air.

Sanitasi yang dilakukan PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo adalah
sanitasi bahan baku, bahan pembantu, gedung dan lingkungan, mesin
dan peralatan serta pekerja.

Pengolahan limbah PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo meliputi
pengolahan limbah padat dari hasil buangan atau proses pengolahan
bakso ikan dan cair dari hasil buangan saat proses pengolahan
maupun aktivitas pencucian.

Pengendalian mutu bakso ikan terdiri dari tiga bagian, yaitu
pengendalian mutu bahan baku, bahan pembantu, dan proses
pengolahan.

Saran

Setelah mengikuti PKIPP di PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo,

saran yang dapat kelompok kami berikan, yaitu:

1.

PT. Indo Lautan Makmur Sidoarjo perlu meningkatkan keefisienan
dalam proses pengolahan bakso ikan,

memperketat sanitasi untuk proses pengolahan serta karyawan, dan
menertibkan pekerja agar tidak berbicara saat proses pengolahan

bakso ikan.
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