
 

105 

BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

13.1. Kesimpulan 

1) PT. Sekar Katokichi merupakan perusahaan swasta yang mengekspor 

produk breaded shrimp (ebifurai dan ebikatsu) ke Jepang. 

2) Total karyawan yang bekerja di PT. Sekar Katokichi sekitar 500 orang 

yang terdiri dari karyawan harian, karyawan bulanan, karyawan 

borongan, dan karyawan kontrak. 

3) Bahan baku yang digunakan oleh PT. Sekar Katokichi adalah jenis 

udang vannamei, sementara itu bahan pembantu yang digunakan 

adalah air, es batu, breadcrumb, battermilk¸dan larutan desinfektan. 

4) Tahapan proses pengolahan breaded shrimp (ebifurai dan ebikatsu) 

secara garis besar meliputi penerimaan bahan baku, pencucian I, 

penghilangan kepala udang, pencucian II, sortasi dan grading, 

pencucian III, pengupasan dan penghilangan usus, penimbangan, 

pengecekan filth, pencucian IV, penyayatan, stretching, pencucian V, 

predusting, battering, breading, pembekuan, dan pengemasan. 

5) Bahan pengemas ebifurai dan ebikatsu yang digunakan oleh PT. Sekar 

Katokichi adalah High Impact Polystyrene (HIPS) dan buble wrap 

sebagai kemasan primer, Low Density Polyethylene (LDPE) sebagai 

kemasan sekunder, dan Corrugated Paperboard (karton 

bergelombang) sebagai kemasan tersier. 

6) PT. Sekar Katokichi telah memiliki sertifikat HACCP dan menerapkan 

sistem HACCP dalam mengendalikan mutu bahan baku, bahan 

pembantu, proses produksi, produk akhir, serta sanitasi. 
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7) Struktur organisasi PT. Sekar Katokichi adalah model garis dan staf, 

dimana terdapat dua orang yang berpengaruh dalam menjalani 

organisasi yaitu plant manager dan QA manager. 

8) Limbah padat dan cair yang dihasilkan dari PT. Sekar Katokichi diolah 

dengan baik sehingga tidak menyebabkan pencemaran lingkungan. 

 

13.2. Saran 

Pengawasan terhadap para pekerja lebih ditingkatkan lagi sehingga 

sanitasi selama produksi dapat tetap terjaga. 
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