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ABSTRAK

Udang merupakan komoditi yang sangat mudah rusak sehingga
diperlukan pengolahan yang tepat untuk menjaga nilai jualnya. PT. Sekar
Katokichi yang berlokasi di JI. Jenggolo 11/17, Sidoarjo merupakan salah
satu pabrik yang bergerak pada bidang pengolahan udang menjadi breaded
shrimp. PT. Sekar Katokichi memiliki jenis struktur organisasi lini dan staff,
dengan kapasitas ekspor sebesar 1500-1800 pack per hari. Breaded shrimp
merupakan salah satu jenis produk olahan udang siap saji, yang dibuat
dengan proses battering dan breading. Produk breaded shrimp pada PT.
Sekar Katokichi terbagi menjadi dua macam yaitu ebifurai dan ebikatsu.
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan adalah udang dengan
varietas vannamei dan kadoro, sedangkan bahan pembantu yang digunakan
adalah air, es, soaking material, battermix, bread crumb, dan larutan
desinfektan. Pembuatan produk ebifurai dan ebikatsu memiliki tahapan
pengolahan yang berbeda, perbedaan yang paling besar ada pada tahapan
stretching dan penyayatan pada produk ebifurai dan tahapan penghalusan
dan mixing pada produk ebikatsu. Penyimpanan produk yang telah jadi
dilakukan pada cold storage dengan menggunakan prinsip FIFO (First In
First Out) dimana produk yang pertama kali disimpan akan pertama kali
dikeluarkan atau diekspor terlebih dahulu. Pengemasan produk dilakukan
dengan menggunakan tiga jenis kemasan yaitu kemasan primer seperti HIPS
(High Impact Polystyrene), sekunder seperti LDPE (Low Density
Polyethylen), dan tersier seperti MC (Master Carton). PT. Sekar Katokichi
telah mendapatkan sertifikasi HACCP dan 1SO 22000 yang menyatakan
bahwa PT. Sekar Katokichi telah memiliki sanitasi, pengawasan mutu,
pengolahan limbah, serta sistem manajemen pangan yang terkendali. PT.
Sekar Katokichi menggunakan tiga jenis sumber daya pada area produksi
yaitu sumber daya manusia, air, dan listrik.

Kata kunci: PT. Sekar Katokichi, udang, pengolahan, breaded shrimp.
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ABSTRACT

Shrimp is a commodity that is very easily damaged, therefore
proper processing is needed to maintain the sale value of shrimp. PT. Sekar
Katokichi, which is located on JI. Jenggolo 11/17, Sidoarjo is one of the
factories engaged in processing shrimp into breaded shrimp. PT. Sekar
Katokichi had a type of line and staff organizational structure, with an
export capacity of 1500-1800 packages a day. Breaded shrimp is processed
shrimp food products, which are made by battering and breading processes.
Breaded shrimp products at PT. Sekar Katokichi is divided into two types
that is ebifurai and ebikatsu. The raw materials used were vannamei and
cadoro shrimp varieties, while the auxiliary materials used were water, ice,
soaking material, battermix, bread crumb, and disinfectant solution. The
making of ebifurai and ebikatsu products had different processing stages,
the biggest difference was in the stretching and slicing stages of ebifurai
products and the refinement and mixing stages of ebikatsu products. The
finished products saved in cold storage by using the principle of FIFO (First
In First Out) where the first stored product will be first taken out or exported
first. Product packaging was done using three types of packaging, that were
primary packaging such as HIPS (High Impact Polystyrene), secondary
packaging such as LDPE (Low Density Polyethylen), and tertiary packaging
such as MC (Master Carton). PT. Sekar Katokichi was a company that
received HACCP and ISO 22000 certification which states that the
sanitation, quality control, waste management, and management system of
PT. Sekar Katokichi had been in good condition. PT. Sekar Katokichi also
uses three types of resources in production area that were human, water and
electricity.

Kata kunci: PT. Sekar Katokichi, shrimp, processing, breaded shrimp
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