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XIII. KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. Munchar merupakan salah satu unit pengolahan pangan yang 

bergerak di bidang pengalengan ikan. 

2. Tata letak ruang pabrik di PT. Munchar berdasarkan aliran produk 

(product oriented layout). 

3. Struktur organisasi PT. Munchar termasuk pada struktur 

organisasi lini. 

4. Bahan baku yang digunakan merupakan ikan sarden tutul/ikan 

sembulak (Amblygaster sirm) dan bahan pembantu yang 

digunakan adalah air, garam dapur, gula pasir, pasta tomat, cabai 

bubuk, dan bawang putih. 

5. Sistem produksi yang dilakukan oleh PT. Munchar adalah sistem 

produksi terus-menerus/kontinyu (continuous batch process). 

6. Pengemasan untuk mengemas ikan sarden kaleng di PT. Munchar 

adalah kaleng sebagai pengemas primer dan karton sebagai 

pengemas sekunder. 

7. Sumber daya yang digunakan di PT. Munchar adalah sumber daya 

manusia, air, listrik, energi (batu bara dan kayu). 

8. Proses sanitasi yang dijalankan di PT. Munchar meliputi sanitasi 

bahan baku, bahan pembantu, pekerja, ruang produksi, serta mesin 

dan peralatan. 

9. Pengawasan mutu yang dilakukan di PT. Munchar meliputi 

pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu, serta mutu 

produk akhir. 

10. Pengolahan limbah yang dilakukan di PT. Munchar meliputi 

pengolahan limbah cair, padat, dan B3. 

11. Pengendalian HACCP, GMP, dan SSOP di PT. Munchar sudah 

cukup sesuai dan baik meskipun masih terdapat beberapa 

penyimpangan kecil sehingga perlu diperbaiki. 
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13.2. Saran 

1. PT. Munchar sebaiknya melakukan pengawasan dan peningkatan 

terhadap beberapa aspek, seperti sanitasi pekerja (terutama pekerja 

borongan) selama berlangsungnya proses produksi dan sanitasi 

ruang produksi selama proses produksi berlangsung maupun tidak. 

2. PT. Munchar dapat memberikan penjelasan kepada para pekerja 

mengenai pekerjaan yang akan mereka lakukan dan pentingnya 

menjaga sanitasi agar kualitas produk yang dihasilkan tetap terjaga 

dan sesuai dengan standar mutu yang telah ditetapkan. 
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