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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

13.1. Kesimpulan 

a. PT. Inti Luhur Fuja Abadi (ILUFA) adalah perusahaan yang 

bergerak dalam bidang pembekuan berbagai jenis ikan 

contohnya ikan layur dan ikan nike. 

b. Bentuk perusahaan PT. ILUFA adalah Perseroan Terbatas (PT) 

dengan struktur organisasi lini. 

c. Bahan baku ikan layur yang digunakan PT. ILUFA didapat dari 

Probolinggo, Situbondo, Tuban, dan Pasuruan, sedangkan ikan 

nike didapat dari Gorontalo. Bahan pembantu yang digunakan 

PT. ILUFA meliputi air yang diperoleh dari ABT (Air Bawah 

Tanah), es balok yang berasal dari PT. Sulindo Probolinggo, dan 

es tube yang berasal dari PT. Sumber Abadi Mineral. 

d. Proses pembekuan ikan layur di PT. ILUFA meliputi penerimaan 

bahan baku, sizing dan grading, penimbangan, pencucian, 

penyusunan, pembekuan, glazing, packing, penyimpanan beku, 

dan stuffing, sedangkan proses pembekuan ikan nike meliputi 

penyimpanan dalam cold storage, thawing, pencucian I, sortasi, 

pencucian II, penimbangan, pengisian air, pengecekan terakhir, 

sealing, penataan, pembekuan, metal detecting, pengemasan dan 

pelabelan, penyimpanan beku, dan  stuffing.  

e. PT. ILUFA menggunakan tiga bahan pengemas untuk mengemas 

ikan nike dan ikan layur, yaitu pengemas primer berupa plastik 

PE (Polyethylene), pengemas sekunder berupa master carton 

(MC), dan pengemas tersier berupa sak (karung plastik). 
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f. Ruang penyimpanan yang dimiliki PT. ILUFA terdiri atas ruang 

air blast freezer, gudang, cold storage, ice storage, ante room, 

ruang bahan kimia, gudang, dan ruang water treatment. 

g. Perawatan, perbaikan, dan penyediaan suku cadang mesin 

dilakukan oleh PT. ILUFA dengan cara pengecekan kondisi 

mesin oleh divisi teknik dan penggantian mesin apabila mesin 

mengalami penurunan performa. 

h. Sumber daya yang digunakan PT. ILUFA guna melancarkan 

proses produksi ikan nike dan ikan layur adalah sumber daya 

manusia dan sumber daya listrik.  

i. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. ILUFA meliputi sanitasi 

terhadap lingkungan pabrik, bahan baku, bahan pembantu, mesin 

dan peralatan, serta pekerja. 

j. PT. ILUFA melakukan pengawasan yang terdiri dari pengawasan 

mutu bahan baku, pengawasan mutu bahan pembantu, 

pengawasan mutu bahan pengemas, pengawasan mutu proses 

produksi, dan pengawasan mutu produk akhir. 

k. Limbah yang dihasilkan oleh proses pengolahan ikan layur dan 

ikan nike  di PT. ILUFA antara lain adalah limbah padat basah 

yang berasal dari proses pencucian, sedangkan limbah padat 

kering berasal dari kemasan plastik atau karton. Selain itu, 

terdapat limbah cair  yang berasal dari sisa air pencucian dari 

ikan, peralatan dan mesin, dan limbah organik yang berasal dari 

proses produksi. 
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13.2. Saran 

Saran yang perlu dilakukan adalah adanya penggunaan 

pengemas tersier berupa sak (karung plastik) untuk setiap pengemasan 

(tidak hanya ketika adanya permintaan konsumen) agar produk dapat 

lebih terlindungi selama proses distribusi. PT. ILUFA juga sebaiknya 

mulai menggunakan nama sendiri dalam pemasaran produk agar dapat 

memperoleh keuntungan yang lebih banyak.  
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