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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1 Kesimpulan 

1. PT Aneka Tuna Indonesia telah mendapatkan sertifikasi HACCP (ISO 

22000) dan BRC yang merupakan salah satu syarat untuk mengekspor 

produk ke negara Eropa. 

2. Setiap divisi dalam struktur organisasi PT Aneka Tuna Indonesia 

memiliki peranan penting dalam berlangsungnya segala kegiatan pabrik 

yang ada. 

3. Bahan-bahan yang digunakan dalam proses produksi di PT Aneka Tuna 

Indonesia merupakan bahan berkualitas untuk menjamin kualitas produk. 

4. Urutan proses produksi yang dilakukan PT Aneka Tuna Indonesia berupa 

sortasi, penyimpanan pada suhu dingin, pencairan, pemotongan, pemasakan, 

pembersihan, pengisian dalam kaleng, penutupan lalu sterilisasi. 

5. Produk jadi akan disimpan selama beberapa waktu sebelum dikirim ke 

pembeli untuk benar-benar menjamin tidak ada kerusakan. 

6. PT Aneka Tuna Indonesia terus berupaya untuk melakukan pembaharuan 

mesin untuk mningkatkan efisiensi. 

7. Dalam menjalankan kegiatan di pabrik, PT Aneka Tuna Indonesia 

menggunakan sumber daya manusia yang berasal dari sekitar pabrik dan 

juga melakukan outsourcing. 

8. Sanitasi yang diterapkan PT Aneka Tuna Indonesia sangat baik dilihat 

dari prosedur sanitasi pekerja yang dipatuhi dengan baik oleh para pekerja. 

9. Pengawasan mutu yang dilakukan pada seluruh untaian proses bertujuan 

untuk menjamin produk yang dihasilkan sesuai standar. 

10. Limbah yang dihasilkan dari kegiatan produksi pabrik hanya berupa 

limbah cair. 
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11. Sterilisasi kaleng yang dilakukan bertujuan untuk mematikan mikroba 

yang ada pada produk akhir. 

12. Limbah cair hasil kegiatan pabrik akan diolah dan dipastikan tidak 

berbahaya sebelum dibuang. 

13. Hasil samping pengolahan ikan tuna dalam kaleng berupa fish juice dan 

fish meal. 

 

13.2 Saran 

Perlu dilakukan tinjauan ulang mengenai keselamatan pekerja 

karena sebagian besar pekerja mengabaikan prosedur keselamatan kerja 

yang sudah ada. 
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