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BAB XIII 

PENUTUP 

 

13.1. Kesimpulan 

PT. Morenzo Abadi Perkasa merupakan perusahaan yang 

memproduksi daging rajungan kaleng yang berlokasi di Desa Gajah RT.002 

RW.003 Kecamatan Gajah Kabupaten Demak, Jawa Tengah. Bentuk 

organisasi yang digunakan adalah lini dengan tata letak product layout. 

Negara yang menjadi tujuan pemasaran produk meliputi Amerika Serikat, 

Eropa, China dan Taiwan. Bahan baku yang digunakan adalah daging 

rajungan dengan menggunakkan bahan tambahan berupa SAPP. Tahapan 

proses pengolahan daging rajungan meliputi receiving, sorting, mixing, 

filling, weighing, seaming and coding, pasteurizing and chilling, packaging 

and labelling, chill storage, loading. 

Sumber daya yang digunakan untuk membantu proses produksi adalah 

sumber daya manusia dan listrik. Pengawasan mutu dilakukan dari awal 

penerimaan bahan baku hingga produk akhir agar proses produksi berjalan 

dengan baik. Pengendalian mutu dilakukan dengan menerapkan sistem 

HACCP (Hazzard Analysis Critical Control Point). Sanitasi yang diterapkan 

oleh PT. Morenzo Abadi Perkasa telah sesuai dengan standar operasi sanitasi 

(SSOP) dan diatur oleh prosedur GMP (Good Manufacturing Practices). 

13.2. Saran 

 PT. Morenzo Abadi Perkasa sebaiknya memiliki sistem pengolahan 

limbah cair karena limbah cair menjadi salah satu waste yang banyak 

dihasilkan pada pengolahan produk rajungan kaleng.  

 Pakaian untuk karyawan sebaiknya dibedakan untuk tiap bagian 

tahapan pengolahan agar mudah dilakukan pengawasan.  
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