
BAB XIII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 

13.1. Kesimpulan 

a. PT. Sekar Katokichi merupakan perusahaan swasta yang bergerak di 

bidang pengolahan udang dengan produk breaded shrimp, yaitu ebifurai 

dan ebikatsu. 

b. PT. Sekar Katokichi mengekspor produk olahan udang sebanyak 1500- 

1800 pack per hari, sebanyak 98% diekspor ke Jepang dan kurang dari 

2% diekspor ke USA. 

c. Struktur organisasi PT. Sekar Katokichi yaitu model organisasi lini dan 

staf. QA membawahi document controller dan kepala-kepala divisi yaitu 

Chief of Purchasing, Chief of Production, Chief of HRD, Chief of Finance 

& Accounting, Chief of Mechanic, dan Chief of Quality Control. 

d. PT. Sekar Katokichi memiliki dua sertifikat yaitu HACCP (Hazard 

Analysis Critical Control Point) yang diperoleh sejak pertengahan tahun 

1998 dan ISO 22000 yang diperoleh pada akhir tahun 2018. 

e. Bahan baku yang digunakan oleh PT. Sekar Katokichi yaitu udang 

dengan varietas vannamei dan kadoro, sedangkan bahan pembantu yang 

digunakan yaitu air, es, larutan desinfektan (klorin, sabun antiseptik, 

alkohol 96%), battermilk, dan bread crumb. 

f. Tahapan pengolahan produk ebifurai dan ebikatsu secara umum terdiri 

dari penerimaan bahan baku, pencucian I, penghilangan kepala, 

pencucian II, grading, pencucian III, pengupasan dan penghilangan usus, 

penimbangan, pengecekan filth, pencucian IV, penyayatan, stretching, 

pencucian V, predusting, battering, breading, pembekuan, dan 

pengemasan. 
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g. Bahan pengemasan yang digunakan oleh PT. Sekar Katokichi terdiri dari 

tiga bahan pengemas, yaitu HIPS (High Impact Polystyrene) sebagai 

kemasan primer, LDPE (Low Density Polyethylen) sebagai kemasan 

sekunder, dan MC (Master Carton) sebagai kemasan tersier. 

h. Sumber daya yang digunakan oleh PT. Sekar Katokichi berupa sumber 

daya air yang membutuhkan total air sebesar 1500 m3 per bulan, sumber 

daya listrik berupa PLN dan generator set, dan sumber daya manusia 

yang mencapai 466 orang yang terdiri dari karyawan bulanan, karyawan 

harian, karyawan borongan, dan karyawan kontrak. 

i. PT. Sekar Katokichi menerapkan sistem HACCP dalam mengendalikan 

mutu bahan baku, bahan pembantu, proses produksi, produk akhir, dan 

sanitasi area produksi. 

j. Terdapat empat CCP (Critical Control Point) di PT. Sekar Katokichi 

yang terdapat di area penerimaan bahan baku, proses battering, proses 

breaded, dan proses packing 

k. Pengolahan limbah yang dilakukan oleh PT. Sekar Katokichi berupa 

limbah padat dan limbah cair yang telah diolah terlebih dahulu sehingga 

tidak menyebabkan pencemaran lingkungan 

 
13.2. Saran 

PT. Sekar Katokichi sebaiknya tetap mempertahankan sanitasi dan sistem 

pengendalian mutu yang digunakan. Selain itu, kebersihan area produksi 

terutama kebersihan lantai sebaiknya ditingkatkan lagi untuk meminimalisir 

adanya kontaminasi terhadap produk yang dihasilkan. Pengawasan terhadap 

pekerja juga sebaiknya ditingkatkan sehingga didapatkan hasil yang lebih 

efektif, mengingat banyaknya pekerja di area produksi dapat menyebabkan 

tingginya kesalahan produksi terjadi. 
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