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ABSTRAK

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki laut yang
luas yang kaya akan produksi udang. Udang menjadi salah satu hasil laut
yang banyak digemari di dalam maupun luar negeri. Hasil laut seperti udang
merupakan salah satu bahan pangan yang mudah rusak karena kandungan
nutrisi yang tinggi. Oleh karena itu, untuk memperpanjang umur simpan
udang dapat dilakukan proses pembekuan. PT. Surya Alam Tunggal (SAT)
merupakan salah satu perusahaan yang memproduksi udang beku. PT. SAT
merupakan perusahaan berbentuk perseroan terbatas dengan struktur
organisasi staf. Jenis udang yang banyak diolah di PT. SAT adalah black
tiger dan vannamei yang diolah menjadi berbagai macam produk, salah
satunya produk block frozen. Bahan baku di PT. Surya Alam Tunggal
berasal dari berbagai daerah, seperti Sidoarjo, Banyuwangi, Pasuruan,
Gresik, dan Lamongan. Bahan pembantu yang digunakan adalah air, es, dan
larutan desinfektan. Pengawasan mutu dilakukan dari bahan baku hingga
produk akhir yang didasarkan pada penerapan HACCP. Sanitasi yang
dilakukan di PT. SAT meliputi sanitasi bahan baku dan pembantu, sanitasi
pekerja, dan sanitasi mesin dan alat. Praktek kerja industri pengolahan
pangan (PKIPP) di PT. SAT bertujuan untuk menerapkan secara langsung
teori-teori yang telah diterima selama perkuliahan, mengetahui dan
memahami proses produksi yang berlangsung, mempelajari permasalahan-
permasalahan praktis dan memberikan kemungkinan cara penyelesaiannya,
dan mengetahui lingkungan kerja sebenarnya yang akan dihadapi kelak.

Kata Kunci: udang beku, block frozen, proses pembekuan, PT. Surya Alam
Tunggal



Abigail Natasha (6103014072), Cyntia (6103014102). Shrimp Freezing
Process at PT. Surya Alam Tunggal, Waru — Sidoarjo.

Advisory Committee:
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ABSTRACT

Indonesia is one of the country with a vast area of sea that is high
in shrimp production. Shrimp becomes one of the high-demand seafood
both in domestic and abroad. Seafood such as shrimp is one of the
perishable food because of its high nutrient content. Therefore, in order to
extent the shelf life of shrimp freezing can be done. PT. Surya Alam
Tunggal (SAT) is one of the companies that produces frozen shrimp. PT.
SAT is a limited liability company with a staff organizational structure. The
main species of shrimp processed by PT. SAT are black tiger and vannamei
which is then processed into various products, one of which is block frozen
product. The raw materials in PT. Surya Alam Tunggal comes from various
regions, such as Sidoarjo, Banyuwangi, Pasuruan, Gresik, and Lamongan.
The auxiliary materials used are water, ice, and disinfectant solutions.
Quality control is carried out from raw materials to final products based on
HACCP implementation. Sanitation conducted at PT. SAT includes
sanitation of raw materials and auxiliaries, workers sanitation, and
sanitation of machinery and tools. Practice of food processing industry
(PKIPP) at PT. SAT aims to directly apply the theories that have been
accepted during the lecture, to know and understand the ongoing production
process, to study practical issues and to provide possible solutions, and to
know the actual working environment to be faced.

Keywords: frozen shrimp, block frozen, freezing, PT. Surya Alam Tunggal
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