13.1.

BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1.

PT. Surya Alam Tunggal merupakan salah satu industri yang
bergerak dalam bidang pangan yaitu pembekuan udang.

Tata letak yang digunakan PT. SAT adalah tata letak tipe
kombinasi, yaitu terdapat tata letak proses dan tata letak
produk.

Struktur organisasi di PT. Surya Alam Tunggal merupakan
struktur organisasi garis dan staf.

Bahan baku yang diolah oleh PT. Surya Alam Tunggal adalah
Black Tiger Shrimp, Vannamei Shrimp, White Shrimp, Flower
Shrimp, Pink Shrimp, Mexican White Shrimp, dan Fresh
Water Shrimp atau River Shrimp.

Produk udang beku yang diproduksi oleh PT. Surya Alam
Tunggal, vyaitu Individual Quick Freezing (IQF), Block
Frozen (BF), dan Added Value Product (AVP).

PT. Surya Alam Tunggal menggunakan 3 jenis kemasan,
yaitu kemasan primer (plastik polyethylene polos, plastik
printing polybag berbahan polypropylene, plastik polybag
polos berbahan polypropylene,dan tray styrofoam), kemasan
sekunder (inner carton), dan kemasan tersier (master carton).
Sumber daya yang digunakan PT. Surya Alam Tunggal
adalah sumber daya manusia, sumber daya listrik, dan sumber

daya air.
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8. Penerapan sanitasi di PT. Surya Alam Tunggal meliputi
sanitasi bahan baku, bahan pembantu, produk, mesin dan
peralatan, ruang produksi, dan pekerja.

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

10. Limbah yang dihasilkan oleh PT. SAT berupa limbah padat
dan limbah cair.

13.2.  Saran

1. Para pekerja di PT. Surya Alam Tunggal perlu meningkatkan
kedisiplinan, terutama terhadap penerapan sanitasi pekerja.

2. PT. Surya Alam Tunggal lebih memperhatikan kebersihan

dan penyediaan makanan di kantin untuk menunjang

kesejahteraan para pekerja.
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