
5. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Secara keseluruhan, pada pengolahan produk Ikan Gindara (Lepidocybium

flavobrunneum) beku di PT Tridaya Eramina Bahari sudah menerapkan

HACCP yang baik dan sesuai dengan konsep Keputusan Badan Karantina Ikan,

Pengendalian Mutu, dan Keamanan Hasil Perikanan NOMOR 75/KEP-

BKIPM/2020. Dari 16 tahapan proses pengolahan produk, ditetapkan 3 titik

sebagai Titik Kendali Kritis (Critical Control Point) yaitu pada tahapan

penerimaan bahan baku, tahapan pengemasan dan pelabelan, dan pada tahapan

pemeriksaan logam (metal detector).

5.2. Kritik dan Saran

Sebaiknya PT. Tridaya Eramina Bahari terus meningkatkan pengawasan

terhadap tahapan proses produk dan mengoptimalkan pelaksanaan sistem

HACCP untuk menuju standar British Retail Consortium (BRC). Pedoman

aturan yang telah ditetapkan oleh jajaran PT. Tridaya Eramina Bahari sudah

terkonsep dengan baik, namun pelaksanaannya di lapangan masih ada yang

belum sesuai dengan semestinya.
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