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ABSTRAK

Ikan merupakan salah satu produk perikanan yang kaya akan nutrisi.
Kelemahan dari ikan segar adalah mudah mengalami penurunan mutu jika
tidak segera dikonsumsi atau diolah. Salah satu upaya yang dilakukan untuk
mempertahankan mutu ikan yaitu dengan cara pembekuan atau
penyimpanan beku. PT. Inti Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) merupakan
salah satu perusahaan yang bergerak di bidang industri pengolahan hasil
perikanan, khususnya dalam proses pembekuan ikan yang melayani
kebutuhan pasar internasional maupun lokal. Produk yang ditawarkan oleh
PT. ILUFA salah satunya berupa fillet ikan kakap merah. Bahan baku ikan
kakap merah dipasok dari Pasuruan dan Probolinggo. Bahan pembantu yang
digunakan adalah air dan es batu. Air yang digunakan dibedakan menjadi
dua, yaitu ABT (Air Bawah Tanah) dan air PDAM (Perusahaan Daerah Air
Minum). Sedangkan es batu yang digunakan berupa es tube yang diperoleh
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,
lingkungan kerja, mesin, peralatan, dan pekerja. Praktek Kerja Industri
Pengolahan Pangan (PKIPP) di PT. ILUFA bertujuan untuk
mengaplikasikan teori yang telah diperoleh selama perkuliahan, mendapat
pengalaman dan keterampilan kerja di lapangan, memahami pengendalian
mutu, sanitasi, dan pengolahan limbahnya serta memahami manajemen
ketenagakerjaan, dan alur proses produksi ikan fillet kakap merah.

Kata Kunci: ikan Kakap merah, fillet, proses pembekuan, PT. ILUFA



Yessica Hertanto (6103016052), Pransisca Hartanto (6103016053),
Jayaharto (6103016084). Processing of Red Snapper Fillet Fish at PT.
Inti Luhur Fuja Abadi, Beji-Pasuruan

Advisor:
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ABSTRACT

Fish is one of the fisheries products that are rich in nutrients. The
disadvantage of fresh fish is easily decay if not quickly processed. One
effort was made to maintain fish by freezing or frozen storage. PT. Inti
Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) is one of the companies engaged in the
processing of fisheries products, especially in the process of freezing fish
that serves the needs of international and local markets. Products offered by
PT. ILUFA one of them is a red snapper fillets. Raw materials for red
snapper are supplied from Pasuruan and Probolinggo. The secondary
materials used are water and ice cubes. The water used is divided into two,
namely underground water and PDAM (Regional Water Company). While
the ice cube used consists of ice tubes which obtained from PT. Sumber
Abadi Mineral Ice, Pasuruan and bulk block ice from PT. Kasrie, Pandaan.
Quality control of raw materials, secondary materials, packaging materials
and production processes based on HACCP principles. Sanitation carried
out by PT. ILUFA include source of raw and secondary materials, working
environment, machinery, equipment, and workers. Praktek Kerja Industri
Pengolahan Pangan (PKIPP) at PT. ILUFA supports the application of
theories that have been obtained during classroom learning, obtains work
experience and skills in the field, understanding quality control, sanitation,
and waste treatment, and also understanding labor management, and the
flow of red snapper fillet production process.

Key Words: Red snapper, fillet, freezing process, PT. ILUFA
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