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BAB XIII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
13.1 . Kesimpulan 

1. Pasokan udang yang diterima PT.Surya Alam Tunggal dikelompokkan 

dalam 6 (enam) macam golongan yaitu premium grade, normal grade, 

first grade, second quality, bahan kupas, dan broken. 

2. Proses pembekuan udang di PT.Surya Alam Tunggal dimulai dari proses 

penerimaan bahan baku, penimbangan I, pencucian I, sortasi, 

penimbangan II, PTNK (Potong Timbang Naik Kupas) dan soaking, 

pembekuan, glazing, pengemasan, dan penyimpanan. 

3. Pengemasan produk udang beku di PT.Surya Alam Tunggal 

menggunakan 3 (tiga) macam pengemas, yaitu plastic poliropilen 

sebagai kemasan primer, inner karton sebagai kemasan sekunder, dan 

master karton berbahan corrugated paper board (double-walled) sebagai 

kemasan tersier. 

4. PT. Surya Alam Tunggal memiliki 3 (tiga) macam gudang penyimpanan 

yaitu gudang bahan baku, cold storage, dan ice storage 

5. Produk udang beku PT.Surya Alam Tunggal diekspor ke Jepang, 

Hongkong, Korea, Australia, Eropa Barat, Eropa Timur, dan Amerika 

Serikat dengan sistem cold chain dengan suhu box container distribusi -

40oC 

6. PT.Surya Alam Tunggal melakukan pengawasan mutu bahan baku, 

pengawasan mutu bahan pembantu (air, es), pengawasan mutu selama 

proses, dan pengawasan mutu produk akhir dengan prinsip HACCP 

(Hazzard Analysis Critical Control Point)  

7. Limbah padat dari pengolahan udang akan dibeli dan diolah lebih lanjut 

oleh perusahaan lain menjadi pakan ternak, petis, dan terasi udang. 

Limbah cair dari pengolahan udang diproses dengan cara filtrasi, 
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sedimentasi, penambahan desinfektan kemudian dialirkan ke sungai 

setelah diuji dan telah memenuhi standar limbah cair.  

 

13.2.  Saran 

1. Pekerja sebaiknya lebih didisiplinkan dalam penggunaan seragam 

produksi, supaya tidak ada pegawai yang mengenakan affron, topi, 

masker, bot saat keluar dari stasiun produksi. 

2. Perlu dilakukan tinjauan apakah tidak ada kontaminasi silang antara 

pekerja yang bekerja di stasiun produksi katak yang kemudian berpindah 

ke stasiun produksi udang.  
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