BAB VII
KESIMPULAN

Penyediaan bahan baku dan pembantu mencakup kecukupan jumlah
bahan dengan kualitas yang telah ditetapkan. Bahan baku yang
disediakan adalah ikan kakap segar dengan kualitas fisik, kimia dan
mikrobiologis sesuai dengan standar nasional Indonesia, sedang bahan
pembantu berupa air, es batu dan klorin.

Dalam proses pengolahan ikan kakap menjadi fillet dengan kapasitas
bahan baku sebanyak 52.000 kg/bulan dipenuhi dari Maluku,
Banyuwangi, Probolinggo, Pasuruan, Lamongan, Tuban, Rembang,
Pati, Tegal serta Madura. Bahan pembantu yang dibutuhkan adalah air
sebanyak 580.664,50 L/bulan, es curah sebanyak 419.167, 58 kg/bulan,
es balok sebanyak 52.520 kg/bulan, Klorin sebanyak 5.203,90 g/bulan.
Penanganan bahan baku dan bahan pembantu bertujuan untuk
menangani bahan dan menjaga agar selama proses kualitasnya tidak
menurun. Hal tersebut dilakukan dengan menjaga rantai dingin,
pengujian kualitas bahan secara kontinyu dan pencegahan kontaminasi
silang.

Persentase kebutuhan biaya penyediaan dan penanganan bahan
terhadap harga jual fillet beku dan limbah ikan yang dihasilkan adalah
sebesar 46,25%.
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