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BAB XIII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1.  Kesimpulan 

1. Bahan baku yang digunakan PT. Surya Alam Tunggal berasal dari 

beberapa daerah di Indonesia. Jenis udang yang digunakan sebagai 

bahan baku adalah black tiger, vannamei, flower, yellow, pink, 

mexican, cat tiger, white, fresh water, tetapi yang paling banyak diolah 

adalah jenis black tiger, vannamei, dan pink. 

2. Tahapan proses pengolahan udang beku di PT. Surya Alam Tunggal 

secara umum meliputi penerimaan bahan baku, pencucian, 

penimbangan, sortasi, proses untuk tiap jenis udang, stretching, 

soaking, penyusunan, freezing, glazing, metal detecting, pengemasan, 

dan penyimpanan. 

3. Produk udang beku yang dihasilkan PT. Surya Alam Tunggal berdasar 

proses pembekuan adalah Block Frozen dan IQF (Individually Quick 

Frozen) meliputi Raw IQF dan Cooked IQF. 

4. Produk udang beku yang dihasilkan PT. Surya Alam Tunggal berdasar 

jenis pengolahannya adalah Head On (HO), Headless Shell On 

(HLSO), Peeled Tail On (PTO), Peeled Undeveined (PUD), Peeled 

Deveined Tail On (PDTO), Peeled and Deveined Tail On (PNDTO), 

Peeled Deveined (PD), dan AVP (Added Value Product). 

5. Perawatan mesin di PT. Surya Alam Tunggal dilakukan setiap hari 

yaitu dengan membersihkan mesin-mesin setelah proses pengolahan 

dan jika terjadi kerusakan mesin maka penanganan dilakukan secara 

cepat. 

6. PT. Surya Alam Tunggal melakukan pengendalian mutu pada bahan 

baku, bahan pembantu, proses produksi, dan produk akhir yang telah 
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tersertifikasi dalam ISO 9001:2008 tentang standar sanitasi dan 

higienitas pangan, jaminan keamanan pangan, dan manajemen mutu 

pangan. 

7. PT. Surya Alam Tunggal menerapkan sistem organisasi garis dalam 

pelaksanaannya. Sistem pemberian upah pada karyawan yang 

dilakukan oleh PT. Surya Alam Tunggal dibedakan menjadi upah 

bulanan, upah harian, dan upah lembur. 

8. PT. Surya Alam Tunggal melakukan pengolahan limbah dengan baik 

untuk menjaga kestabilan ekosistem di lingkungan sekitar. 

 

13.2. Saran 

1. Pemakaian sepatu boot sebaiknya hanya untuk di ruang produksi untuk 

menjaga sanitasi ruang produksi tetap terjaga. 

2. Pengawasan dan pemberian sanksi terhadap pekerja dalam hal menjaga 

kedisiplinan untuk tidak menggunakan seragam ruang produksi di luar 

ruangan.       
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Gambar 3.1 Struktur Organisasi PT. Surya Alam Tunggal 

Sumber: PT. Surya Alam Tunggal, 2010 
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