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ABSTRAK

Sebagai negara kemaritiman, indonesia merupakan salah satu
negara penghasil ikan terbesar. Ikan merupakan salah satu komoditas
pangan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Tingginya kandungan
gizi seperti protein, mineral, lemak dan vitamin pada ikan menyebabkan
ikan mudah mengalami kerusakan yang dapat diakibatkan oleh
mikroorganisme. Salah satu upaya menjaga kualitas ikan hingga sampai
ketangan konsumen, adalah dengan dilakukannya proses pembekuan. PT.
Inti Lautan Fajar Abadi (PT. Intan Seafood) merupakan salah satu
perusahaan yang bergerak dalam bidang pengolahan hasil perikanan
khususnya pembekuan ikan, yang melayani pasar internasional. Terdapat
beberapa jenis Produk ikan yang diolah di PT. Inti Lautan Fajar Abadi (PT.
Intan Seafood) dimana salah satunya adalah ikan kakap merah. Ikan kakap
merah sendiri diperoleh dari perairan jawa, sumbawa dan bali. Bahan
pembantu yang digunakan adalah ABT (Air Bawah Tanah) yang diolah agar
memiliki kualitas yang sama dengan air minum, serta es tube dan es curah.
Urutan proses produksi ikan kakap merah adalah penerimaan bahan baku,
pencucian |, sizing dan grading, penimbangan | dan |1, pencucian I, filleting
I dan Il, pencucian Il, skining, pencabutan duri, trimming, grading,
pemotongan, sizing, pencucian Ill, pengelapan, pengemasan dan
penyimpanan. Pengawasan pada proses produksi hingga distribusi
didasarkan pada prinsip HACCP. Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan
(PKIPP) di PT. Inti Lautan Fajar Abadi (PT. Intan Seafood) bertujuan untuk
memahami aplikasi teori yang telah diperolen selama perkuliahan,
mendapat pengalaman dan keterampilan Kkerja lapangan, memahami
manajemen ketenagakerjaan dan proses produksi pembekuan ikan, serta
memahami pengendalian mutu, sanitasi, dan pengolahan limbahnya.

Kata kunci: ikan kakap , proses pembekuan, PT. Intan Seafood
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ABSTRACT

As a maritime country, Indonesia is one of the largest fish
producing countries. Fish is one of the food commodities consumed by
many people. High levels of nutrients such as proteins, minerals, fats and
vitamins in fish cause fish to be susceptible to damage that can be caused by
microorganisms. One of the efforts to maintain the quality of fish up to the
hands of consumers, is to do the process of freezing. PT. Inti Lautan Fajar
Abadi (PT Intan Seafood) is one of the companies engaged in the
processing of fishery products, especially freezing fish, which serves the
international market. There are several types of fish products are processed
in PT. Inti Lautan Fajar Abadi (PT Intan Seafood) where one of them is red
snapper. Red Snapper itself is obtained from the waters of Java, Sumbawa
and Bali. Auxiliary materials used are ABT (Groundwater) which is
processed to have the same quality as drinking water, as well as ice tube and
bulk ice. The order of red snapper production process is the acceptance of
raw materials, washing |, sizing and grading, weighing I and Il, washing I,
filleting I and Il, washing Il, skining, thorn removal, trimming, grading,
cutting, sizing, evasion, packaging and storage. Supervision on production
processes to distribution is based on the HACCP principle. Food Processing
Industry Practices (PKIPP) at PT. Inti Lautan Fajar Abadi (PT Intan
Seafood) aims to understand the application of theories that have been
acquired during lectures, gain experience and field work skills, understand
labor management and fish freezing production processes, and understand
quality control, sanitation, and waste treatment.

Keywords: snapper, freezing process, PT. Intan Seafood
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