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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan  
 

Kesimpulan yang dapat dinyatakan dari hasil penelitian ini antara lain sebagai berikut:  

1. Proses pengolahan steak tuna (Thunnus albacares) beku pada PT. Tridaya Eramina 

Bahari sudah sesuai dengan Good Manufacturing Practices (GMP) dan sudah memiliki 

dokumen GMP sesuai dengan Peraturan Menteri Perindustrian RI Nomor 75/M-IND/ 

PER1712 2010 tentang Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik. 

2. Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada proses pengolahan steak tuna 

(Thunnus albacares) beku pada PT. Tridaya Eramina Bahari baru dilaksanakan pada 2 

komponen yaitu komponen proses pengolahan dan komponen produk akhir. 

5.2 Saran  
 

Saran yang dapat diberikan pada proses pengolahan steak tuna (Thunnus albacares) 

beku pada PT. Tridaya Eramina Bahari sesuai dengan Good Manufacturing Practices (GMP) 

adalah sebagai berikut: 

1. Kepada pemilik perusahaan agar dapat melakukan tindak lanjut terhadap tindakan 

evaluasi dari hasil penelitian ini, sehingga komponen GMP untuk pengolahan steak tuna 

(Thunnus albacares) beku pada PT. Tridaya Eramina Bahari dapat menerapkan ke-18 

komponen GMP untuk kualitas produk akhir yang baik. 

2. Kepada supervisor QC dan para kepala unit di perusahaan agar dapat menyediakan 

dokumen tertulis GMP untuk ke-18 komponen, agar para karyawan perusahaan dapat 

menerapkan proses pengolahan steak tuna (Thunnus albacares) beku sesuai dengan SOP. 

3. Kepada peneliti selanjutnya agar dapat menjadikan saran dan rekomendasi penelitian ini 

sebagai bahan penelitian lanjutan dari penelitian ini untuk menambah dan memperkaya 

informasi terkait penerapan GMP pada proses  pengolahan steak tuna (Thunnus 

albacares) beku.  
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