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Nathania Marella (NRP. 6103014067). Proses Pembekuan Udang di PT.
Surya Alam Tunggal.

Di bawah bimbingan:
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ABSTRAK

Udang beku merupakan salah satu produk olahan yang didapat dari
hasil perikanan. PT. Surya Alam Tunggal merupakan salah satu industri
pengolahan udang beku di Indonesia. Perusahaan ini berlokasi di JI. Raya
Tropodo Nomor 126, Sidoarjo-Waru. Struktur organisasi yang di terapkan
oleh PT. Surya Alam Tunggal dalam bentuk Staf dengan jabatan tertinggi
adalah presiden direktur dengan karyawan berjumlah 1.535 orang. Salah
satu produk dari PT. Surya Alam Tunggal adalah udang beku. Bahan baku
yang digunakan untuk pembuatan udang beku berupa udang, air, es, larutan
desifektan, dan Soaking material. Proses pengolahan yang dilakukan
meliputi penerimaan bahan baku, penimbangan, pencucian, PTNK, Sortasi,
penyusunan, pembekuan, Glazing, deteksi logam, pengemasan, dan
penyimpanan. Pengemasan primer yang digunakan adalah kantong plastik
polipropilen dan pengemas sekunder dengan menggunakan karton.

PT. Surya Alam Tunggal menerapkan sistem penyimpanan berupa
first in first out (FIFO). Daya yang digunakan berupa listrik dan generator
set. Pengendalian mutu dilakukan dari penerimaan bahan baku, proses
produksi, hingga produk jadi yang siap dipasarkan. PT. Suya Alam Tunggal
memperhatikan sanitasi peralatan, ruang produksi, personal hygiene, serta
pengolahan limbah yang dihasilkan dari proses produksi.

Kata kunci: Udang, pembekuan, proses, limbah, PT. Surya Alam Tunggal



Nathania Marella (NRP. 6103014067). Proses Pembekuan Udang di PT.
Surya Alam Tunggal.

Under the guidance of:

Dr. rer. nat. Ignasius Radix A.P. Jati, S.TP., MP

ABSTRACT

Frozen shrimp is one of the processed products obtained from fishery
products. PT. Surya Alam Tunggal is one of the frozen shrimp processing
industry in Indonesia. The company is located on JI. Raya Tropodo No. 126,
Sidoarjo-Waru. Organizational structure applied by PT. Surya Alam
Tunggal in the form of Staff with the highest position is the president
director with 1,535 employees. One of product from PT. Surya Alam
Tunggal is frozen shrimp. Raw materials used for the manufacture of frozen
shrimp such as shrimp, water, ice, desifektan solution, and SoScking
material. Processed processing includes acceptance of raw materials,
weighing, washing, PTNK, Sorting, drafting, freezing, Glazing, metal
detection, packaging, and storage. Primary packaging used is polypropylene
plastic bags and secondary packaging using carton.

PT. Surya Alam Tunggal implemented a first in first out (FIFO)
storage system. Power used in the form of electricity and generator sets.
Quality control is done from the receipt of raw materials, production
process, to ready-made products are marketed. PT. Surya Alam Tunggal
looks at equipment sanitation, production space, personal hygiene, and
waste  treatment  generated from the  production  process.

Keywords: Shrimp, freezing, process, waste, PT. Surya Alam Tunggal
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