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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1.  Kesimpulan 

1. PT. ILUFA menjalankan struktur organisasi garis, wewenang 

pimpinan langsung ditujukan kepada bawahan dan bawahan 

bertanggung jawab pada atasan langsung. 

2. Bahan baku ikan teri nike yang didapat PT. ILUFA berasal dari 

Gorontalo, sedangkan bahan pembantu produksi berupa ABT (Air 

Bawah Tanah), es batu dan es tube yang telah melewati pengujian 

mikrobiologi selama 3 bulan sekali. 

3. Urutan proses pembekuan ikan teri nike di PT. ILUFA adalah 

penerimaan bahan baku, penyimpanan, pencairan ikan beku 

(thawing), pencucian I, sortasi, pencucian II, penimbangan, 

pengisian air, pemeriksaan akhir, penyegelan kemasan, penataan, 

pembekuan, pendeteksian logam, pelabelan, dan penyimpanan 

beku. 

4. Bahan pengemas yang digunakan oleh PT. ILUFA untuk mengemas 

ikan teri nike beku ada tiga macam, yaitu pengemas primer, 

sekunder, dan tersier masing-masing: Pengemas primer yang 

digunakan adalah plastik PE (Polyethylene). Pengemas sekunder 

yang digunakan adalah karton A-1. Pengemas tersier yang 

digunakan adalah karung sak. Ruang penyimpanan yang dimiliki 

PT. ILUFA terdiri atas ruang penyimpan dingin, ruang penyimpan 

es, ruang antara (ante room), gudang, ruang bahan kimia, dan ruang 

pengolah air (water treatment).  

5. Sumber daya yang digunakan untuk proses pembekuan ikan teri 

nike di PT. ILUFA adalah sumber daya manusia dan sumber daya 

listrik yang terbagi menjadi PLN dan genset.  
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6. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. ILUFA terdiri dari sanitasi 

lingkungan kerja, mesin dan peralatan, bahan baku dan bahan 

pembantu, dan sanitasi pekerja.  

7. Pengawasan mutu yang dilakukan oleh PT. ILUFA terdiri dari 

pengawasan mutu bahan baku, pengawasan mutu bahan pembantu, 

pengawasan mutu bahan pengemas, pengawasan mutu proses 

produksi, dan pengawasan mutu produk akhir. 

13.2 Saran  

Sebaiknya kedisiplinan pekerja perlu ditingkatkan dalam hal 

sanitasi, dengan mencuci tangan setiap 30 menit sekali untuk menjaga 

kualitas dari ikan teri nike tetap baik. Ketidakdisiplinan pekerja dalam 

mencuci tangan setiap 30 menit sekali dapat mengkontaminasi produk, 

karena ikan teri nike merupakan produk hewani yang mengandung nilai 

gizi yang tinggi. 
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