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ABSTRAK

Indonesia merupakan negara kepulauan yang kaya akan produksi
ikan. lkan di perairan Indonesia cukup melimpah jenisnya, salah satu
diantaranya adalah ikan kakap merah. Namun ikan merupakan produk yang
mudah mengalami kerusakan karena memiliki kandungan nutrisi yang
tinggi. Oleh karena itu perlu dilakukan pengawetan untuk mencegah
penurunan mutu. Salah satu cara pengawetan tersebut adalah pembekuan
sehingga dapat memperpanjang umur simpan ikan. PT. Inti Luhur Fuja
Abadi (PT. ILUFA) adalah salah satu industri pembekuan ikan yang
melayani kebutuhan pasar internasional maupun lokal. PT. ILUFA
merupakan perusahaan berbentuk perseroan terbatas dengan struktur
organisasi lini dan memiliki karyawan sebanyak 120 orang. Salah satu
produk milik PT. ILUFA adalah ikan kakap merah whole round. Bahan
baku utama yang digunakan adalah ikan kakap merah yang berasal dari
Pasuran dan Probolinggo. Bahan pembantu yang digunakan adalah air dan
es batu. Air yang digunakan dibedakan berdasarkan sumbernya, yaitu ABT
(Air Bawah Tanah) dan air PDAM (Perusahaan Daerah Air Minum). Es
batu yang digunakan berupa es tube dari PT. Es Mineral Sumber Abadi
Pasuruan dan es balok curah dari PT. Kasrie Pandaan. Pengawasan mutu
bahan baku, bahan pembantu, bahan pengemas dan proses produksi
didasarkan pada prinsip HACCP. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. ILUFA
adalah sanitasi bahan baku dan pembantu, sanitasi lingkungan kerja, sanitasi
mesin dan peralatan, serta sanitasi pekerja. Praktek Kerja Industri
Pengolahan Pangan (PKIPP) di PT. [ILUFA bertujuan untuk
mengaplikasikan teori yang telah diperoleh selama perkuliahan, mendapat
pengalaman dan keterampilan kerja lapangan, memahami manajemen
ketenagakerjaan, proses produksi ikan beku, serta memahami pengendalian
mutu, sanitasi, dan pengolahan limbahnya.

Kata kunci: ikan kakap merah, whole round, proses pembekuan, PT.
ILUFA
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ABSTRACT

Indonesia is a country which is rich in fish production. Fish in
Indonesian waters are quite abundant, one of them is red snapper. But fish is
a perishable food because it’s high nutritional content. Therefore it is
necessary to be preserved to avoid quality degradation. One way of
preservation is freezing so it can extend the shelf life of fish. PT. Inti Luhur
Fuja Abadi (PT ILUFA) is one of the freezing industry that serves the needs
of international and local markets. PT. ILUFA is a limited liability company
with a line organization structure and has 120 employees. One of PT.
ILUFA’s product is a whole round red snapper fish. The main raw material
used is red snapper supplied from Pasuran and Probolinggo. Adjuvant used
are water and ice cubes. The water used is differentiated by it’s source,
ABT (underground water) and water company (PDAM). Ice cubes used are
ice tube from PT. Es Mineral Sumber Abadi Pasuruan and bulk ice from
PT. Kasrie Pandaan. Quality control of raw materials, adjuvant, packaging
materials and production processes is based on the HACCP principle.
Sanitation applied in PT. ILUFA is sanitation of raw materials and adjuvant,
sanitation of work environment, sanitation of machinery and equipment,
also sanitation of workers. Work Practices of Food Processing Industries
(PKIPP) in PT. ILUFA aims to understand the application of theories which
have been acquired during the course, get the experience and skills of field
work, understand labor management and production process of frozen fish,
and understand quality control, sanitation, and processing of waste.

Keywords: red snapper fish, whole round, freezing process, PT. ILUFA
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