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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

13.1.  Kesimpulan 

1. PT. Indonesia Selamat Sejahtera merupakan suatu perusahaan ekspor 

yang bergerak di bidang produksi kerupuk ikan dan udang yang terletak 

di Semarang. 

2. Upah karyawan yang diberikan tidak sesuai dengan jam kerja yang 

ditetapkan, sehingga kesejahteraan karyawan masih kurang. 

3. Kapasitas produksi kerupuk ikan dan udang PT. Indonesia Selamat 

Sejahtera adalah 2 ton kerupuk mentah dan 2 ton kerupuk matang. 

4. Bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan kerupuk ikan dan 

udang adalah ikan kembung, udang, tepung terigu dan tepung tapioka, 

sedangkan bahan-bahan pembantunya adalah telur bebek, gula, garam, 

pengenyal dan perasa. 

5. Tahapan proses pengolahan kerupuk ikan di PT. Indonesia Selamat 

Sejahtera meliputi proses pembersihan dan pengecilan ukuran ikan dan 

udang, pembuatan adonan tepung tapioka, pencampuran, pencetakan, 

pengukusan, pendinginan, pemotongan, drying, sortasi, frying dan 

pengemasan. 

6. Jenis bahan pengemas yang digunakan oleh PT. Indonesia Selamat 

Sejahtera adalah super clear PP (Polypropylene) 80 micron untuk 

kerupuk mentah, aluminium foil (laminasi) 25x13x3 cm untuk kerupuk 

matang dan aluminium foil (laminasi) 10x10x3 cm untuk kerupuk 

broken. 

7. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. Indonesia Selamat Sejahtera meliputi 

sanitasi bahan baku, sanitasi bahan pembantu, sanitasi mesin
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dan peralatan, sanitasi pekerja, dan sanitasi lingkungan sudah cukup 

baik. 

8. Pengawasan mutu yang dilakukan oleh PT. Indonesia Selamat 

Sejahtera yaitu pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu, 

proses produksi hingga dihasilkan produk jadi masih perlu 

ditingkatkan. 

9. Limbah yang dihasilkan oleh PT. Indonesia Selamat Sejahtera berupa 

limbah padat, cair dan asap atau gas. Limbah telah diolah dengan baik 

dan aman untuk lingkungan sekitar pabrik. 

13.2.  Saran. 

1. Perlu dilakukan pengujian secara fisik, kimiawi dan biologis pada 

bahan dasar, proses produksi hingga dihasilkan produk akhir. 

2. Perlu ditetapkan parameter yang pasti seperti waktu, suhu dan tekanan 

pada setiap langkah proses produksi. 

3. Kualitas dan kuantitas mesin PT. Indonesia Selamat Sejahtera perlu 

ditingkatkan. 

4. PT. Indonesia Selamat Sejahtera memerlukan genset listrik untuk 

menghindari berhentinya proses produksi dikarenakan adanya 

pemadaman listrik. 

5. Kedisiplinan para pekerja dalam hal sanitasi perlu ditingkatkan karena 

pekerja yang mengalami kontak langsung dengan produk. 

6. Standar kerupuk seperti kadar air, total mikroorganisme dan cemaran 

yang ditetapkan PT. Indonesia Selamat Sejahtera perlu diseragamkan 

dengan SNI kerupuk. 

7. Pemberian upah sesuai dengan UMR di kota Semarang yaitu Rp 

2.125.000,00 per bulan. 
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