BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1. CV. Indo Jaya Pratama Muncar, Banyuwangi merupakan salah satu
unit pengolahan pangan yang bergerak di bidang pengolahan ikan
kaleng.

2. Tata letak ruang pabrik di CV. Indo Jaya Pratama adalah
berdasarkan aliran produk.

3. Kemasan yang digunakan untuk mengemas produk di CV. Indo Jaya
Pratama adalah kaleng (kemasan primer) dan karton (kemasan
sekunder).

4. Sumber daya yang digunakan di CV. Indo Jaya Pratama meliputi
sumber daya batu bara, kayu, air, listrik, dan sumber daya manusia.

5. Sanitasi yang diterapkan di CV. Indo Jaya Pratama meliputi sanitasi
ruang produksi, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi pekerja, dan
sanitasi bahan baku, bahan pembantu dan produk.

6. Pengawasan mutu yang dilakukan di CV. Indo Jaya Pratama
meliputi pengawasan mutu bahan baku, pengawasan proses
produksi, dan pengawasan mutu produk akhir.

7. Pengolahan limbah yang dilakukan di CV. Indo Jaya Pratama
meliputi pengolahan limbat padat dan cair.

8. Selain dimanfaatkan dalam pembuatan ikan kaleng, ikan lemuru

juga dapat dimanfaatkan dalam pembuatan dendeng, stick, dan sosis.
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Saran

Setelah mengikuti Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP)

di CV. Indo Jaya Pratama, dapat memberikan saran yaitu:

1.

CV. Indo Jaya Pratama sebaiknya melakukan peningkatan terhadap
beberapa aspek meliputi konstruksi ruang produksi dan
penyimpanan untuk menghindari kontaminasi pada produk, bahan
baku, maupun bahan lain yang digunakan selama proses produksi.
CV. Indo Jaya Pratama sebaiknya meningkatkan pengendalian mutu
pada produk, salah satunya dengan melengkapi atau menambah
sarana pengujian yang diperlukan di laboratorium analisa.

CV. Indo Jaya Pratama sebaiknya memberikan kursus atau
penjelasan kepada pekerja baru mengenai pekerjaan dan pentingnya

menjaga kebersihan agar kualitas produk yang dihasilkan tetap baik.
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