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BAB XIII 
PENUTUP 

 

13.1.       Kesimpulan 
 

1. PT. Sekar Bumi Tbk merupakan pabrik pengolahan bakso ikan. 

2. PT. Sekar Bumi Tbk selalu berinovasi untuk mengikuti perkembangan 

jaman proses pengolahan pangan yang ada. 

3. Bentuk kepemilikan PT. Sekar Bumi Tbk adalah Perseroan Terbatas 

Terbuka (Tbk) dengan jumlah pekerja sebanyak 350 orang dan terbagi 

menjadi 2 jenis, yaitu staf dan pekerja dengan jumlah 50 orang sebagai 

staf dan 300 orang sebagai pekerja. 

4. Bahan baku utama yang digunakan untuk membuat bakso ikan yang 

diekspor yaitu surimi grade itoyori dan tapioka. Bahan pembantu yang 

digunakan adalah es batu dan bumbu, dan menggunakan bahan 

tambahan pangan seperti MSG dan sekuestran fosfat. 

5. Proses pengolahan bakso ikan di PT. Sekar Bumi Tbk meliputi proses 

penerimaan bahan baku dan bahan pembantu, thawing, slicing, 

penimbangan, pencampuran, pencetakan, perebusan I, perebusan II, 

pendinginan, pengemasan, deteksi logam, penyimpanan, dan distribusi. 

6. Pengemasan produk bakso ikan dilakukan dengan sistem vakum 

menggunakan printed polybag low density polyethylene (LDPE). 

7. PT. Sekar Bumi Tbk memiliki dua jenis mesin yaitu mesin dan peralatan 

untuk proses produksi, serta mesin dan peralatan untuk pengolahan 

limbah. 

8. PT. Sekar Bumi Tbk menggunakan tiga macam sumber daya yaitu 

sumber daya manusia, sumber daya air, dan sumber daya listrik. 

9. PT. Sekar Bumi Tbk memiliki beberapa macam sanitasi yaitu sanitasi 

bahan baku dan bahan pembantu, mesin dan peralatan, pekerja, ruang 
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produksi dan gudang, sanitasi ruang kantor, dan sanitasi lingkungan 

pendukung 

10. Pengendalian mutu terhadap bakso ikan dimulai dari pengawasan mutu 

bahan baku dan bahan pembantu, proses produksi, hingga produk akhir 

menggunakan pengujian fisik, kimia, dan mikrobiologi. 

11. Pengolahan limbah PT. Sekar Bumi Tbk hanya dilakukan untuk 

pengolahan limbah cair yang dihasilkan dari proses produksi bakso ikan. 

13.2.      Saran 
     Setelah mengikuti Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di 

PT. Sekar Bumi Tbk, dapat memberikan saran yaitu: 

1. Menertibkan pekerja di bagian ruang produksi agar tidak saling berbicara 

saat proses produksi. 

2. Menambahkan RH meter pada gudang penyimpanan tepung untuk 

menghindari penurunan mutu tapioka pada bakso ikan. 

3. Menertibkan pekerja yang bertugas memeriksa kelengkapan seragam 

dan peralatan yang harus digunakan sebelum masuk ke ruang proses 

produksi untuk lebih tegas dan lebih teliti dalam proses pemeriksaan. 
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