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ABSTRACT

Shrimp is one of Indonesia’s seafood product kind of foods that have
high nutritional value and favored by many people in the world. The main
problem of exporting shrimp is its perishable characteristic. Freezing and
low temperature storage with right condition are needed to maintain the
shrimp quality. One of the industries that worked in frozen shrimp
processing is PT. Surya Alam Tunggal. Frozen shrimp products which are
produced by PT. Surya Alam Tunggal already exported to several countries
such as Asia, Europe, America, and Australia.

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) at PT. Surya
Alam Tunggal implemented with the aim to determine the freezing process
of frozen shrimp, organizational structure, layout, procedures, sanitation,
waste management, and quality control of shrimp in the shrimp processing
industry.

PT. Surya Alam Tunggal placed on Jalan Raya Tropodo no 126,
Waru, Sidoarjo. Frozen shrimp product that produced by PT. Surya Alam
Tunggal are Head On (HO), Head Less (HL), Peeled Tail On (PTO), Peeled
Undeveined (PUD), Peeled and Deveined (PND), Peeled Deveined (PD),
Peeled Deveined Tail On (PDTO), Peeled and Deveined Tail On (PNDTO),
Added Value Product (AVP), Butterfly, Skewer, Easy Peel. Quality Control
is applied to raw materials, additives, packaging materials, and production
processes. Sanitizing that applied in PT Surya Alam Tunggal are raw
materials, additives, employees, tools and machines, and buildings. PT.
Surya Alam Tunggal exported all of their products to another countries.

Key words: frozen shrimp, freezing process, PT. Surya Alam Tunggal.



KATA PENGANTAR

Puji syukur kami panjatkan pada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat
dan rahmat yang diberikannya sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses
Pembekuan Udang di PT. Surya Alam Tunggal, Waru-Sidearjo” pada
waktu yang telah ditentukan. Penulisan laporan Praktek Kerja Industri
Pengolahan Pangan ini merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan
pendidikan program sarjana di Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis ingin menyampaikan terima kasih
kepada:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. selaku dosen pembimbing yang telah
banyak membantu dan memberikan pengarahan dalam proses penulisan
laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini hingga selesai.

2. Bpk. Rofik Hadi Utomo selaku Kepala Bagian Personalia yang telah
menerima dan membantu kami dalam pelaksanaan Praktek Kerja Industri
Pengolahan Pangan di PT. Surya Alam Tunggal ini.

3. Seluruh staff QC, karyawan, dan pihak security yang juga telah
membantu penulis selama melakukan kerja praktek di PT. Surya Alam
Tunggal.

4. Orang tua yang selalu mendukung penulis selama proses penulisan
laporan.

5. Teman-teman yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu yang telah

memberikan dukungan dan doa sehingga makalah ini dapat diselesaikan.



Penulis menyadari masih banyak kekurangan pada laporan Praktek
Industri Pengolahan Pangan ini sehingga penulis mengharapkan kritik dan
saran yang membangun dari pembaca.

Akhir kata, penulis berharap laporan Praktek Industri Pengolahan

Pangan ini dapat bermanfaat bagi para pembaca.

Surabaya, November 2011



DAFTAR ISI

Halaman
ABSTRAK ...ttt e et i
KATA PENGANTAR. ..ottt et snene e ii
[ e Y 2 B ] OSSPSR iv
DAFTAR TABEL.....ooiitiiitsicit et viii
DAFTAR GAMBAR.......ciiiitctse sttt ix
BAB |. PENDAHULUAN. .....ooiiii i 1
1.1, Latar BelakKang........ccooeiriiiiiinieiniecseeie e e 1
1.2 TUJUBN. .ottt ettt e 3
1.3.  Metode Pelaksanaan.............cccceoveuiiieiieniese e 4
1.4.  Waktu dan Tempat Pelaksanaan............ccccovevveienieineneseeiese e 4
BAB II. TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN........cccoviiriinensensnines 5
2.1. Riwayat Singkat Perusahaan..............cceecvviveiieiieiieiiiesieesse e e 5
2.2, Letak Perusahaan........ccccoeee v 8
2.2.1. Lokasi Perusahaan...............oooiiiiiiiiiiiiie e e 8

2.2.2. Tata Letak Pabrik........ccocvvvvoeeeeee e 10

BAB 1. STRUKTUR ORGANISASL......cociiiiiiiiiretiieeee s 15
3.1, SHrUKLUF OrganiSaSI.....ccververeirireirerieerieirieeeiee sttt 15
3.2, Tugas dan Wewenang. .........ccocceeeeeereeneeseeneeesiesenieesseneeeneenenens L7
3.3, KetenagaKerjaan. ........coocevieieieeiierieeiieee et s 23
3.3.1. Jenis tenaga Kerja........ccccveviveieiie i 23
3.3.2. Sistem ReKIUITMENT.........cooeiiieiieiieeeee e 24
3.3.3. Tingkat Pendidikan Karyawan.............ccccvevevesiieinniesene e s seeseeas 25
3.3.4. Hak dan Kewajiban Karyawan...........c.ccoeoerriesieneneneneenenesese e 26
BAB IVV. BAHAN BAKU DAN BAHAN PEMBANTU......c.ccccoevieriennnnn. 32
4.1, Bahan BaKuU......ccoovoiiiiiiieee s 32
A 1L UGANG.. ittt et 32
4.1.1.1. Jenis-Jenis Udang........cccureeriiiriins e 33
4.1.1.2. Klasifikasi Ukuran dan Kualitas Udang.........c.ccceeevennicnniencennnn 40
A.1.2.0 Al 44
4.2, Bahan PembantU.........ccccoeuiiiieiineieeeie e e 44
A.2.0. ATttt e 44
4.2.2. Bttt bbb 46
4.2.3. Larutan Desinfektan..........cccoeiiiiiiiiie e e 47
4.2.4. S0aKiNg Material...........ccoceiiiiiiiiie e 48



BAB V. PROSES PENGOLAHAN. ..o, 50

5.1.  Pengertian Proses Pengolahan..........cc.ccocovveiiiininscvinnsinne s 50
5.2.  Tahap Proses Pengolahan..........cccccovevverieinine s s 56
5.2.1. Proses AWal.......ccociiiiiiiieie s e 58
5.2.1.1. RAW MALErial......ccvoiuiiiiiieiisieiee e e 58
5.2.0.20 SIZING..ieitiiiiieiiietee e 58
5.2.1.3. PeMeCanan MULU...........ccoriiuiiiiinieisese st 59
5.2.2. Proses lanjutan Udang TC........ccooieiniiineiinneneene e 59
5.2.2.1 PENIMDANGAN. ......cueiiiiiiiiieiciee et 59
5.2.2.2 PENCUCTAN......eevieieieietc sttt sttt s 59
5.2.2.3 PENYUSUNAN....cuvtiitieiiieiieeniie e eieesie st sbeesiessibe e eseesseesnteesseesneans 59
5.2.2.4 PeMBDEKUAN. .......oiiiiie e 59
5.2.2.5 GlaZING...cuiiiiiicc et e 60
5.2.2.6 DetekSi LOGAM......eiiiieiiiie et e 60
5.2.2.7 PENGEIMASAN. ... .0iiitiiriiiiiiiesieesiie st esieesire bt e steesiressbeesseesreesineesseessnenes 61
5.2.2.8 PENYIMPANAN.......ccciiiiiiieriieiestiseeseseesee e erae e sreestesresnee e e seesrenreens 62
5.2.3. Proses lanjutan Udang HL..........cccocooiiiiiniiiineceeecees 62
5.2.3.1 PENIMDANGAN. ......cviiieiiiiiiieieieese s 62
5.2.3.2 PENCUCTAN......eevieiieietee ettt eneens 62
5.2.3.3 S0KING. ...ccectiriitiietesee e 63
5.2.3.4 COOKING....cvtveiteiiiteiiniee ettt ettt b ere b 63
5.2.3.5 PEMBDEKUAN. ..ot 64
BAB VI. PENGEMASAN DAN PENYIMPANAN.......c.ccoveiririnninrinens 65
6.1. Bahan PENgemMas.........cccceiieiiiii et 68
6.1.1. Kemasan PriMEr.........cccoiiiiiiieiiiisis et e 68
6.1.2. Kemasan SEKUNGEN............ccuiiiiiiiinineieeeie et e 69
6.1.3. KEMASAN TOISIEN......civeieeieeetirieriereee e te e et seenaeren e 70
6.2.  Metode PENGEMASAN......coiireieerieiirireieiee ettt 71
6.3.  Metode PENYIMPANAN.......cooiiiireriere et 74
BAB VII. MESIN DAN PERALATAN.....cociit ettt rre e 77
0 O ] o OSSR 77
7.1.1. Sort Rite (MeSin SOMaSI)......c.ccueruererieriiieieeeieice e 78
7.1.2. Maching MiXer SO8KING.......ccocerirereieinise e e s 79
7.1.3. Contact Plate FreezZer........cccoiiiiiiiiiiieneie e 79
714, AN BIaSt FrEEZEI......ciiiiiiiie et 80
7.1.5. MeSIN CabUL PaN........cccciiiiiii i 80
7.01.6. TUNNEI FrERZEN .. .ovieiei e 81



7.1.7. Ice Flake MaChine. ..o e 82

T.0.8. 1C8 SOTAQE. ... ei ettt e 83
7.1.9. Coolerunit........cooviiiiii e 83
7.1.10. Cold Storage........ovnnieiiie 84
7.1.11. Hotwater tank...........oviiiiiiiiiii e 86
70020 BOIUEr oo 86
7.1.13. COOK SEEAM. ...ttt e 87
TL01A, SEAlEI ..., 87
7.1.15. Straping Band.........ccooiiieinieiiieiseeesee e 88
7.1.16. MeSIN VaKUM.......coooviiiiiiiiiseccene e 88
7.1.17. Metal deteCtOr.......cooviveee et 88
7118, COMPIESSOL...cieiiiiieiieteiieisie ettt 89
7.1.19. CONUENSOL.....octiiiiieiitiiie ettt et et 90
7120, RECEIVEN ....c.eiiiiiiictieeet ettt ettt bbb 91
7.1.21. LiQuid SEParator..........cccecveverreiieseeieseseeseesee e se s e sre s eeesrneens 91
7.1.22. POMPA Al .c.iiciiiicie ettt et ste e besre e nreenee e 91
7.1.23.  Generator Set (GENSEL)......c.ccvvveeieiieeie e 91
7.2.  Macam, Jumlah dan Spesifikasi Peralatan...............ccccccooevivincinnnns 92
7.2.1, TIMDANGAN. ...ttt s 92
T.2.2. IMIBJA e s 93
7.2.3. Bak PIastik KECIl.........ccooiiiiiiiiieieneseie e e 93
7.2.4. Keranjang PlastiK..........cccooviiiiiiii i 93
7.2.5. BaK FIDErglass.......ccoiiiiiiiiiiiieeic et 94
A T - PSRRI PRSRPRTN 94
7.2.7. Pan PeMBDEKU........coiiiiiie et 94
7.2.8. Kereta DOroNg/LOr.......cceiviiiie et e 94
7.3.  Perawatan, Perbaikan dan Penyediaan Suku Cadang............c.......... 95
BAB VIII. DAYA YANG DIGUNAKAN.......cccoctrireire e, 97
8.1.  Sumber Daya ManUSIA...........cccreereirieireinieiisesese e 97
8.2.  Sumber Daya ListriK..........ccooiiiiiiiiiiiiiiiiii i 98
BAB IX. SANITASI PABRIK.......oooiiiiii et 100
9.1.  Sanitasi Bahan BaKU...........ccccocveviiiiiennnieeisn s s 101
9.2.  Sanitasi Bahan PembantU...........ccccverienienninniniene e 102
T N | SRS 102
0.2.2. Bttt ettt e 104
9.3.  Sanitasi Mesin dan Peralatan...............ccocevereiiieiininiene e 104
9.4, Sanitasi PEKErja.......coooiiiiii e e 106
9.4.1. Prosedur Sanitasi Sebelum Memasuki Ruang Produksi.................... 108
9.4.2. Sanitasi di Ruang Produksi...........ccccocrveiiiiiiiiiinese e 109

Vi



9.4.3. Sanitasi di Ruangan 1ce StOrage........ccccvvvvvriieireieeiesesesieensese s 109

9.4.4. Sanitasi di Ruangan COOK...........ccceververinivsieiesene s s 110
9.4.5. Sanitasi di Ruangan TOilet...........ccooviviiviiii i 110
9.4.6. Sanitasi Keluar Area PrOSES........ccvviiiinnienieeneiise et e 111
9.5.  Sanitasi Lingkungan Produksi..........ccccceverievnivsieiinesinneseneseeesens 111
0.5, LANTAL .. cevtveieiieiieieti et s 111
9.5.2. Langit-langit dan Dinding..........cccveireiiniineieiese e 112
0.5.3. PiNU.civiciiiicieciee ettt e 112
9.5.4, VENTHASI ..ot s 112
9.5.5. PENCANAYAAN. ..ot 113
9.5.6. Saluran PemBUANGAN........ccooieiiiiee e 113
9.5.7. Sanitasi Lingkungan Pabrik

BAB X. PENGENDALIAN MUTU.........ccooiitiiienereniee e 114
10.1. Pengendalian Mutu Bahan BaKuU..........c.cccccevveveiieciesincese e 115
10.2. Pengendalian Mutu Selama Proses Produksi.............cccccvveveveeriennnne. 118
10.3. Pengendalian Mutu Produk Sebelum Distribusi..........c...cccccvvvennnne. 121
BAB XI. PEMASARAN. ...ttt sree e 123
BAB XII. TUGAS KHUSUS. ..o 128
12.1. Production Planing and Inventory Control...........ccccooviniiennennn. 128
12.2. Pengolahan Limbah...........ccoeiiiiiiinniicee e 133
12.2.1. Pengolahan Limbah Padat.............cccccoveriiiiiiinie e 133
12.2.2. Pengolahan Limbah Cair..........cccocoviveiiiiinieieiie e 134
12.3  Sistem Pengolahan Air Metode Reverse OSMOSIS............cccveveenene. 139
BAB XIlI. SARAN DAN KESIMPULAN......cccccctvirinesineeiseniseneseneans 144
13,1, KESTMPUIAN. ..ottt e 144
TS 1 - SR 144
DAFTAR PUSTAKA . ...ttt e e 145

Vil



Tabel 3.1.
Tabel 3.2.
Tabel 4.1.
Tabel 4.2.

Tabel 4.3.
Tabel 4.4.

Tabel 10.1.
Tabel 10.2.
Tabel 11.1.
Tabel 11.2.
Tabel 11.3.

Tabel 12.1.

DAFTAR TABEL

Halaman
Jadwal Hari dan Jam Kerja Karyawan PT.SAT............. 26
Jam Kerja Bagian Mesin dan Keamanan................ 26
Klasifikasi Kualitas Udang dan Ciri-cirinya................... 41
Penentuan Ukuran Udang Berdasarkan Standar
INtErNaSioNal...........ccceveieieieee e 42
Standard Size ProCeSS........cuvvveierieeeeeisese e seeie e 43
Persyaratan Mutu Air Minum dalam Kemasan
Menurut SNI 01-3553-2006..........ccceerrrueririnieninenieennns 45
Syarat Hasil Pengujian Mikrobiologis.............ccccevveunnne.. 117
Syarat Hasil Pengujian AntibiotiK.............c.ccccoeveieiennnns 118
Persyaratan Mutu Udang BeKuU............ccccoevvrveiiiniecnine, 126
Syarat Mutu Udang Negara Jepang.........ccccoeevevvriverennnn, 127
Syarat Mutu Udang Negara Amerika Serikat
QAN EFOPA....cviiieicieice e s 127
Standar Baku Mutu Air Limbah............cccccceeevvnerennnnnnn. 135

viii



Gambar 2.1.
Gambar 2.2.
Gambar 4.1.
Gambar 4.2.
Gambar 4.3.
Gambar 4.4.
Gambar 4.5.
Gambar 4.6.
Gambar 4.7.
Gambar 4.8.
Gambar 4.9.
Gambar 5.1.
Gambar 5.2.
Gambar 5.3.
Gambar 5.4.
Gambar 5.5.
Gambar 5.6.
Gambar 5.7.
Gambar 5.8.
Gambar 5.9.

Gambar 5.10.
Gambar 5.11.
Gambar 5.12.
Gambar 5.13.

Gambar 7.1.
Gambar 7.2.
Gambar 7.3.
Gambar 7.4.
Gambar 7.5.
Gambar 7.6.
Gambar 7.7.

Gambar 12.1.
Gambar 12.2.

DAFTAR GAMBAR

Halaman
Peta Lokasi Pabrik PT. SAT......cccvvvviininnineenecneene 9
Tata Letak Pabrik PT. SAT ... 13
Udang WiNaU........ccoceoiiiniiieee e 34
Udang Vannamei........c.covereeinenieeneieneiee e 35
FloWer SNFMP......coiiiiec e 35
Yellow / Banana Shrimp........ccoocevennennenncine e, 36
PinK SREIMP....coiii e 37
Mexican White Shrimp........cccccooeviviieiiniceeese e 37
Cat Tiger SNFMP.....cccooveiieiee e 38
White SHFIMP..coiieice e 39
Fresh Water SNEimp.........ccccovevieiiicic e 40
Produk IQF........coieiiiiisiiseses e 52
HEAM ON..eiiiee e 52
HEAH LSS, 53
Peeled Deveined (PD)......coveireinreienreeceesecsieienes 54
Peeled Deveined Tail On (PDTO).....ccccoovveiririrenenienine 54
Added Value Product (AVP).........cooiviviiiiiiiinn, 55
BULEEITIY....eoeeece e 55
EASY PEEL...c.veoecee e 56
Diagram Alir Proses Pembekuan Udang.............ccccuev... 57
(€1 F: V4 o TSP PR 60
Deteksi 10gam.........ccccoiiiiiiiiiicccee e 61
PaCKING.....cceivieeii et e 62
S0AKING....coiitiii e 63
K3 0] A 1 78
Contact Plate Freezer........ccovvireincineeseesiee e 80
TUNNEL FrEZEET ....ovveiecie e 82
Ice Flake Maching.........ccvevevieivnieeieseree e 83
Cold StOrage......c.eovieereirere e 86
Metal DELECION.......ccveveieeeere et 89
COMPIESSOL ...ttt e 90
Membran Semipermeabel Mesin Reverse Osmosis......... 141
lustrasi Prinsip Kerja Membran RO...........cccccocevieienne. 141



Lampiran 1
Lampiran 2
Lampiran 3
Lampiran 4
Lampiran 5
Lampiran 6

DAFTAR LAMPIRAN

Gambar Kemasan Produk PT. SAT

Struktur Organisasi PT Surya Alam Tunggal

Jumlah Karyawan PT. Surya AlamTunggal

Diagram Alir Proses Pengolahan Air

Analisa BOD, COD, dan Padatan Terlarut pada Air Limbah
Sistem Pengolahan Air Limbah Produksi





