BAB XIH
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1 Kesimpulan

[}

. PT. Surya Alam Tunggal terletak di Jalan Tropodo 126 Desa Tropodo,

Kecamatan Waru, Kabupaten Sidoarjo dan bergerak di bidang pembekuan
udang.

Struktur organisasi PT. Surya Alam Tunggal adalah bentuk organisasi lini
dengan jumlah karyawan 1631 orang.

Bahan baku yang digunakan di PT. Surya Alam Tunggal antara lain white
shrimp, black tiger shrimp, pink shrimp, flower shrimp, freshwater shrimp,
vannamel shrimp, mexican white shrimp, vellow banana shrimp dan cat figer
shrimp yang diperoleh dan perairan Jawa (Sidoarjo, Gresik, Banyuwangi,
Madura, Bangil dan Tuban), perairan kepulauan sekitar Balikpapan dan
Banjarmasin. Bahan pembantu yang digunakan adalah air, es, larutan
desinfektan, dan soaking material.

PT. Surya Alam Tunggal menggunakan bahan pengemas berupa plastik
polipropilen, inner carton dan master carton. Ruang penyimpanan yang
digunakan adalah gudang bahan pembantu, cold storage, dan ice sforage.
Metode pembekuan yang digunakan adalah pembekuan cepat dengan
menggunakan mesin Contact Plate Freezer dengan suhu -40 °C selama 2-2.5

jam untuk produk dlock frozen.
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6. Daya yang digunakan oleh PT. Surya Alam Tunggal adalah sumber daya
manusia dan sumber daya listrik (PLN dan genset).

7. Sanitasi yang dilakukan PT. Surya Alam Tunggal meliputi sanitasi bahan baku,
sanitasi bahan pembantu, sanitasi peralatan, sanitasi pekerja, dan sanitasi
lingkungan.

8. Pengawasan mutu yang dilakukan oleh PT. Surya Alam Tunggal meliputi
pengawasan mutu bahan baku, pengawasan mutu bahan pembantu,
pengawasan mutu selama proses, dan pengawasan mutu produk akhir.

9. Limbah yang dihasilkan PT. Surya Alam Tunggal meliputi limbah udara,

limbah padat, dan limbah cair.

13.2 Saran

Produk udang beku vang dihasilkan PT. Surya Alam Tunggal diutamakan
untuk kepentingan ekspor maka dari itu pengawasan mutu dan sanitasi perlu
dijaga dengan ketat agar kualitas produk akhir tetap terjamin. Salah satu hal yang
perlu ditingkatkan adalah kedisiplinan para pekerja (terutama pekerja bagian
proses) dalam keikutsertaannya menjaga mutu udang, misalnya dengan selalu
menggunakan baju kerja, sepatu, afron dan sarung tangan yang telah dicuct bersth,

serta senantiasa mencuci tangan tepat waktu setiap satu jam.
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