13.1.

BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

PT. Sekar Katokichi merupakan perusahaan swasta yang
berfokuskan pada produksi breaded shrimp dalam bentuk ebi katsu
dan ebi furai.

PT. Sekar Katokichi didirikan pada tanggal 15 Juli 1994 sebagai
perusahaan joint venture antara PT. Sekar Bumi, Katokichi Co. Ltd.,
dan Toyomenka Corp.

Struktur perusahaan PT. Sekar Katokichi menggunakan model lini
dan staff dimana Product Development Manager dan Secretary to
Plant Manager dapat memberi nasihat ke Plant Manager. Plant
Manager sendiri membawahi Purchasing Manager, Production
Manager, Human Resources Development Manager, Finance and
Accounting Manager, Mechanical Manager, dan Quality Assurance
and Quality Control Manager dan memiliki wewenang dalam
mengambil keputusan dalam perusahaan.

Bahan baku yang digunakan oleh PT. Sekar Katokichi berupa udang
vaname, sedangkan bahan pembantu terdiri dari air, es, gula, garam,
merica, penyedap rasa, tepung predust dan buttermix, serta bread
crumb.

Proses pengolahan ebi katsu secara umum terdiri dari pencucian,
deheading, sortasi, pengupasan, deveining, pembuatan surimi,
pembentukan, pembaluran tepung roti, pembekuan, dan pengemasan.
Bahan kemasan ebi katsu yang digunakan oleh PT. Sekar Katokichi
adalah low density polyethylene (LDPE) sebagai kemasan primer,
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dan master cartoon (MC) sebagai kemasan sekunder. Lalu, produk
ebi katsu akan disimpan dalam cold storage dengan suhu (-18)£2°C.
Selain tenaga manusia, PT. Sekar Katokichi juga menggunakan
berbagai jenis mesin untuk melakukan proses pengolahan
produknya.

PT. Sekar Katokichi menggunakan sumber daya air sebesar 150-200
m? per hari, sumber daya listrik yang terdiri dari PLN dan generator
set, serta sumber daya manusia yang terdiri dari karyawan bulanan,
karyawan harian, dan karyawan borongan.

Larutan disinfektan yang digunakan berupa klorin, sabun antiseptik,
dan alkohol 70% untuk menjaga sanitasi bahan baku, sanitasi mesin
dan peralatan, sanitasi pekerja, serta sanitasi lingkungan produksi
yang terdiri dari lantai, langit-langit dan dinding, pintu, ventilasi,
kantor, lingkungan luar pabrik, dan gudang.

Dalam rangka penjagaan mutu produk yang dihasilkan, PT. Sekar
Katokichi telah berhasil mendapatkan beberapa sertifikasi,
diantaranya HACCP, FDA Regristation, ISO 22000:2005, dan Best
Aquaculture Practices.

PT. Sekar Katokichi mengolah limbah dari proses produksi yang
terdiri dari limbah padat dan limbah cair agar tidak mencemari
lingkungan.

Penjagaan rantai dingin terus diterapkan tanpa terputus mulai
penerimaan bahan baku hingga pemuatan ekspor produk ebi katsu.
PT. Sekar Katokichi mendapatkan bahan bakunya dari berbagai
supplier yang secara berkala dilakukan audit untuk menjaga

kualitasnya.
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13.2. Saran

Sebaiknya PT. Sekar Katokichi segera melakukan pembetulan pada
mesin ice maker yang dimiliki. Es merupakan salah satu bahan pembantu
yang sangat krusial untuk terus menjaga rantai dingin tidak terputus selama
proses berlangsung. Dengan kinerja ice maker yang optimal, maka PT.
Sekar Katokichi tidak perlu mengeluarkan lebih banyak uang untuk
membeli es dari supplier. Selain itu es yang dihasilkan dari ice maker dalam
bentuk flake juga lebih optimal dalam menurunkan suhu bahan baku yang

akan diproses.
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