BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1 KESIMPULAN

1.

PT. Sekar Katokichi merupakan perusahaan swasta yang bergerak di

bidang pengolahan udang dengan produk utama adalah ebifurai.

. Bentuk perusahaan PT. Sekar Katokichi adalah PT Perseorangan dengan

total karyawan =700 orang.

. PT. Sekar Katokichi telah menerapkan tahapan proses pengolahan yang

baik sehingga dihasilkan produk ebifurai yang berkualitas.

. Bahan baku udang yang digunakan oleh PT. Sekar Katokichi adalah

Blacktiger dan Vannamei yang berasal dari daerah sekitaran Sidoarjo.

Bahan pembantu yang digunakan adalah air,es, dan larutan disinfektan.

. Bahan pengemas yang digunakan PT. Sekar Katokichi adalah plastik

Polyethylene sebagai pengemas primer, inner carton sebagai pengemas
sekunder, dan master carton jenis corrugated paperboard sebagai

pengemas tersier.

. Untuk mendapatkan produk ekspor yang berkualitas PT. Sekar Katokichi

melakukan pengendalian mutu mulai dari penerimaan bahan baku

sampai produk akhir.

. PT. Sekar Katokichi telah menerapkan HACCP dalam tiap proses

prosesnya dan telah menetapkan tahapan penerimaan bahan baku,
penyimpanan, dan metal detecting sebagai critical control point.
Pengolahan limbah di PT. Sekar Katokichi meliputi limbah padat dan
limbah cair.
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9. Umur simpan ebifurai yang diproduksi PT. Sekar Katokichi adalah 2

tahun.

13.2 SARAN
Pengawasan terhadap para pekerja hendaknya lebih ditingkatkan terkait

dengan keefektivitasan pekerja.
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