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BAB XIII 

PENUTUP 

 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. Sekar Bumi, Tbk. merupakan salah satu perusahaan yang bergerak 

di bidang pengolahan makanan beku di Indonesia yang memproduksi 

bakso udang beku. 

2. PT. Sekar Bumi, Tbk. menggunakan model struktur organisasi lini dan 

staf yang memiliki 50 orang staff kantor dan 300 orang pekerja buruh. 

3. Bahan baku yang digunakan oleh PT. Sekar Bumi, Tbk. adalah udang 

kupas beku, sementara itu bahan pembantu yang digunakan adalah 

tepung tapioka, air es, dan bumbu (bawang putih, garam NaCl, gula 

pasir, lada, monosodium glutamate). 

4. Proses pengolahan bakso udang beku di PT. Sekar Bumi, Tbk. meliputi 

thawing, pemotongan udang, penimbangan, pencampuran, pencetakan, 

perebusan I, perebusan II, pendinginan, pembekuan, dan pengemasan. 

5. Bahan pengemas bakso udang beku yang digunakan PT. Sekar Bumi, 

Tbk. adalah PE (polyethylene) berbentuk polybag sebagai kemasan 

primer dan master carton dengan lapisan dua gelombang (double wall) 

sebagai kemasan sekunder. 

6. Mesin dan peralatan yang digunakan oleh PT. Sekar Bumi, Tbk. terdiri 

dari mesin penggiling udang (mincer), mesin pengaduk (spiral mixer), 

mesin cetak bakso, blast freezer, dan mesin vacuum sealer.  

7. PT. Sekar Bumi, Tbk. menggunakan tiga macam sumber daya yaitu 

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

8. Kegiatan sanitasi yang dilaksanakan oleh PT. Sekar Bumi, Tbk. 

meliputi sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi mesin dan 

peralatan kerja, sanitasi pekerja, dan sanitasi lingkungan yang meliputi 
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ruang produksi, kantor, gudang, baik lingkungan lain yang mendukung 

jalannya proses produksi. 

9. Pengawasan mutu yang dilakukan pada PT. Sekar Bumi, Tbk. 

mencakup pengawasan mutu bahan baku, bahan pembantu, proses 

produksi hingga produk jadi. 

10. PT. Sekar Bumi, Tbk. menghasilkan dua jenis limbah yaitu limbah 

padat dan limbah cair. 

13.2. Saran 

     Setelah mengikuti Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di 

PT. Sekar Bumi, Tbk., saran yang dapat kami berikan yaitu: 

1. PT. Sekar Bumi, Tbk. sebaiknya melakukan penambahan air shower 

pada ruang produksi untuk mencegah kontaminasi silang. 

2. PT. Sekar Bumi, Tbk. sebaiknya juga menggunakan kemasan tambahan 

selain kemasan primer dan sekunder untuk mengemas produk bakso 

udang beku. 

3. PT. Sekar Bumi, Tbk. sebaiknya melakukan penerapan pencucian 

tangan secara berkala dan penempatan tempat cuci tangan dengan 

klorin 50 ppm pada pintu masuk setiap ruang proses.  
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