
BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil pembahasan diatas dan pengamatan di PT. CIpta

Frima Jaya penulis dapat mengambil kesimpulan yaitu :

1. Dalam proses penanganan pasca panen hasil perikanan sudah cukup baik,

dimana ikan tersebut langsung ditangani ketika sudah berada didalam

pabrik.

2. Proses penanganan pasca panen pada ikan banyak memerlukan waktu,

dengan tahapan – tahapan antara lain penerimaan bahan baku, penyortiran,

penimbangan, penyusunan dalam pan,  penyusunan di rak, pembekuan,

pengepakan, penyimpanan diruang cool storage, serta pemasaran

3. Produk yang dihasilkan di PT. Cipta Frima Jaya adalah produk yang siap

dipasarkan dalam bentuk ikan beku.

5.2 Saran

1. Sebaiknya PT. Cipta Frima Jaya dalam melakukan proses penanganan

pasca panen hasil perikanan tidak hanya bergantung pada hasil

penangkapan dari kapal milik sendiri, akan tetapi sebaiknya menerima

bahan baku dari tempat lain agar proses penanganan pasca panen hasil

perikanan tetap berjalan sebagaimana mestinya.



2. Para karyawan sebaiknya mempehatikan waktu dalam proses penanganan

pasca panen hasil perikanan, hal ini dapat mengakibatkan akhir pada

proses pasca panen dari hasil perikanan akan mengalami kemunduran

mutu.
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