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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. Inti Lautan Fajar Abadi (Intan Seafood) merupakan salah satu 

perusahaan yang bergerak di bidang pengolahan hasil perikanan. 

Salah satu produk olahan PT. Intan Seafood adalah ikan kakap 

merah fillet dan whole round. 

2. Bentuk perusahaan PT. Intan Seafood termasuk dalam Perseroan 

Terbatas. 

3. Bahan baku ikan kakap merah yang didapat PT. Intan Seafood 

berasal dari Jawa, Bali dan Sumbawa. 

4. Urutan proses produksi ikan kakap merah fillet beku di PT. Intan 

Seafood adalah penerimaan bahan baku, filleting, retouching, 

packing. 

5. Bahan pengemas yang digunakan oleh PT. Intan Seafood untuk 

mengemas ikan kakap merah ada dua jenis, yaitu pengemas primer 

dan sekunder. Pengemas primer yang digunakan adalah plastik PE 

(Polyethylene). Pengemas sekunder yang digunakan adalah master 

carton (MC). Ruang penyimpanan yang dimiliki PT. Intan Seafood 

terdiri atas ruang penyimpanan suhu rendah (Cold Storage), ice 

storage, ruang bahan kimia, gudang dan ruang water treatment. 

6. Sumber daya yang digunakan oleh PT. Intan Seafood untuk proses 

pengolahan ikan kakap merah adalah sumber daya manusia, 

sumber daya energi (listrik), sumber daya air dan bahan bakar. 

7. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. Intan Seafood adalah sanitasi 

lingkungan kerja, karyawan atau pekerja, mesin, peralatan, bahan 

baku dan bahan pembantu. 
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8. Pengawasan mutu yang dilakukan oleh PT. Intan Seafood terdiri 

dari pengawasan mutu bahan baku, pengawasan mutu bahan. 

pembantu, pengawasan mutu proses produksi dan pengawasan 

mutu produk akhir. 

9. Limbah yang dihasilkan oleh PT. Intan Seafood saat proses 

pengolahan ikan antara lain limbah cair, limbah padat dan limbah 

B3. 

 

13.2. Saran 

Sistem sanitasi yang diterapkan oleh PT. Intan Seafood sudah baik, 

tetapi kurang ketatnya pengawasan terhadap sanitasi yang dilakukan oleh 

karyawan dan sanitasi pada fasilitas karyawan seperti pada kamar mandi 

kurang diperhatikan. Sebaiknya proses sanitasi karyawan lebih diperketat 

kembali selama proses produksi berlangsung dan pada fasilitas karyawan 

agar lebih diperhatikan seperti pada bagian kamar mandi tissue yang 

disediakan sering kosong. 
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