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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1  Kesimpulan 

 Berikut merupakan kesimpulan dari hasil penelitian yang telah dilaksanakan 

di SP3N: 

1. Kondisi Sentra Pengolahan Perikanan Pasia Nan Tigo (SP3N) saat ini 

belum memenuhi persyaratan aspek-aspek Cara Produksi Pangan Olahan 

yang Baik (CPPOB) berdasarkan Peraturan Menteri Perindustrian 

Republik Indonesia Nomor 75/MIND/PER/7/2010 tentang Pedoman Cara 

Produksi Pangan Olahan yang Baik (Good Manufacturing Practice). 

Ketidaksesuaian dinilai berdasarkan kondisi aktual pada perusahaan 

dengan persyaratan yang tercantum dalam Peraturan Menteri Perindustrian 

Republik Indonesia Nomor 75/M-IND/PER/7/2010. 

2. Pengolahan yang dilakukan oleh Sentra Pengolahan Perikanan Pasia Nan 

Tigo (SP3N) dalam proses pengolahan ikan Teri (Stolephorus sp) asin 

masih dilakukan secara tradisional. Secara keseluruhan pengolah belum 

menerapkan program kelayakan dasar Good Manufacturing Practice 

(GMP) dan program sanitasi yakni Standard Sanitation Operational 

Procedure (SSOP) dalam melakukan pengolahan ikan asin. 

3. Rekomendasi tindak lanjut/perbaikan merupakan usulan untuk 

memperbaiki atas aspek-aspek GMP dan SSOP yang tidak sesuai dengan 

pedoman CPPOB yang belum dilakukan oleh perusahaan pengolah dengan 

harapan dapat segera ditindak lanjuti untuk keamanan mutu produk yang 

dihasilkan. 

5.2 Saran 

    Berikut merupakan saran yang diusulkan sebagai perbaikan berkelanjutan 

terhadap Sentra Pengolahan Perikanan Pasia Nan Tigo (SP3N) maupun penelitian 

selanjutnya: 

1. Pemilik perusahaan dapat melakukan tindak lanjut terhadap rekomendasi 

perbaikan yang disarankan dalam memenuhi persyaratan CCPPOB dan 
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penerapan sanitasi pada perusahaan sehingga dapat meningkatkan 

kepercayaan dan loyalitas konsumen terhadap kualitas dari produk ikan 

Teri asin yang dihasilkan oleh Sentra Pengolahan Perikanan Pasia Nan 

Tigo (SP3N)  

2. Penelitian selanjutnya diharapkan dapat melakukan pengamatan keamanan  

pangan pada produk-produk lainnya yang dihasilkan oleh Sentra Perikanan  

Pasia Nan Tigo (SP3N) sehingga keamanan pangan dapat mencakup 

keseluruhan produk dari Sentra Perikanan Pasia Nan Tigo (SP3N) 

3. Sentra Pengolahan Perikanan Pasia Nan Tigo (SP3N)  dapat mengajukan 

sertifikasi kepada pihak Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) 

terkait sertifikasi BPOM RI-MD tentang CCPOB sehingga dapat 

meluaskan jaringan pemasarannya. 
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