13.1.

BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

PT. Inti Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) merupakan perusahaan yang
bergerak dalam bidang pengolahan hasil perikanan terutama dalam
bidang pembekuan fillet ikan kakap merah.

PT. ILUFA terletak di Jalan Raya Cangkringmalang Km. 6 Beji,
Kabupaten Pasuruan Propinsi Jawa Timur.

Bentuk perusahaan PT. ILUFA adalah Perseroan Terbatas (PT) dan
struktur organisasi yang dimiliki PT. ILUFA adalah struktur organisasi
garis dengan jumlah karyawan 206 orang.

Bahan baku yang digunakan oleh PT. ILUFA adalah ikan kakap merah
yang diperoleh dari Banyuwangi, Lamongan, Rembang, Tegal, Pati,
Probolinggo, Tuban, Pasuruan, dan Madura yang diangkut
menggunakan mobil pick-up atau truk. Sedangkan bahan pembantu
yang digunakan adalah ABT (Air Bawah Tanah), PDAM (Perusahaan
Daerah Air Minum), es curah dari PT. Kasrie Pandaan, dan es tube
dari PT. Es Mineral Sumber Abadi Pasuruan.

Urutan proses produksi fillet ikan kakap merah adalah penerimaan
bahan baku, pencucian I, sortasi (sizing dan grading), penimbangan I,
penyisikan (skin on), pencucian Il (skin on), filleting, skinning (skin
less), trimming, sortasi (sizing dan grading), penimbangan II,
pencucian Ill, pewadahan, pengisian gas Carbon Monoxide (CO),
penyimpanan dingin, pengeluaran gas CO, recheking, pencucian 1V,
penimbangan Ill, pengemasan primer dan pelabelan, vacuum, seal,
retoucing, penyusunan dalam long pan, freezing, penimbangan IV,

pengecekan logam, pengemasan sekunder, storaging, dan stuffing.
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10.

11.

PT. ILUFA menggunakan bahan pengemas primer vyaitu plastik
polyetilen jenis LDPE (Low Density Polyethylene) dan pengemas
sekunder yaitu master carton. Ruang penyimpanan yang dimiliki PT.
ILUFA adalah chilling room, cold storage, dan gudang (ware house).
Mesin dan peralatan produksi yang akan digunakan oleh perusahaan
akan sangat berpengaruh terhadap produktivitas dan efisiensi produk
serta pelaksanaan produksi dalam perusahaan tersebut.

Sumber daya yang digunakan PT.ILUFA yaitu sumber daya manusia
dan sumber daya listrik.

Sanitasi yang dilakukan PT. ILUFA meliputi sanitasi pabrik, sanitasi
mesin dan peralatan, bahan baku dan sanitasi bahan pembantu, dan
sanitasi pekerja.

Pengawasan mutu yang dilakukan PT. ILUFA yaitu pengawasan mutu
bahan baku, pengawasan mutu bahan pembantu, pengawasan mutu
proses produksi, dan pengawasan mutu produk akhir.

Limbah yang dihasilkan PT. ILUFA dari proses pembekuan berupa

limbah padat, limbah cair, dan limbah gas.

13.2. Saran

Saran yang dapat disampaikan untuk lebih meningkatkan dan

mengembangkan PT. ILUFA adalah:

1.

Bagian pengendalian mutu sebaiknya ditangani oleh lebih dari satu
orang dan terdapat pembagian kerja yang jelas agar setiap orang bekerja

sesuai dengan peranannya masing-masing.
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Lampiran 1. Sertifikat Kelayakan Pengolahan PT




Lampiran 2. Denah Desa Cangkringmalang
Denah Desz Conghringmalung - Beji - Pusuruan
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Lampiran 3. Pembagian Lahan Bangunan PT. ILUFA

Ukuran Luas
No. Nama Bangunan Panjang Lebar (m?)
Pos Satpam -
| 1. Pos Satpam 6.35 5.30 33.66
' 2. Ruang Ganti Satpam 9.00 1.50 13.50
3. Ruang Gudang Satpam 2.50 2.00 5.00
Bangunan Pabrik -
1. Ruang Produksi A 60.00 35.00 | 2,100.00
2. Ruang Produksi B
a. Ruang Produksi B1 24.00 20.00 480.00
Il. b. Ruang Produksi B2 36.00 13.00 468.00
3. Ruang Penerimaan 10.00 6.00 60.00
4. Ruang Export & Adm
a. Ruang Export 8.00 4.00 32.00
b. Ruang Administrasi 4.00 1.50 6.00
Ruang Ganti Karyawan -
I1l. | 1. Ruang Ganti Karyawan A 18.00 10.00 180.00
2. Ruang Ganti Karyawan B 32.00 18.00 576.00
Ruang Kosong -
v 1. Ruang Kosong 1 36.00 20.00 720.00
" | 2. Ruang Kosong 2 42.00 20.00 840.00
3. Ruang Kosong 3 47.00 12.00 564.00
Ruang Mesin/Teknik -
V. | 1. Ruang Mesin/Teknik 1 68.00 5.00 340.00
2. Ruang Mesin/Teknik 2 26.80 2.50 67.00
Kantor dan Mess Karyawan -
1. Ruang Kantor 20.00 6.50 130.00
Vi 2. Ruang Mess Karyawan
" | a. Ruang Mess Karyawan 1 20.00 6.50 130.00
b. Ruang dapur Mess 9.30 6.80 63.24
¢. Ruang Mess Karyawan 2 20.00 6.50 130.00
VIIl. | Gudang Karton 41.20 19.40 799.28
VIII. | Tandon Air 14.00 12.50 175.00
IX. In_stalasi Pengolahan Air 12.20 4.80 58.56
Limbah
X. Pagar Keliling Pabrik 598.00 0.30 179.40
Jumlah Luas Bangunan Keseluruhan 8,150.64

Sumber: PT. ILUFA, 2012
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Lampiran 4. Penyusunan Tata Letak Fasilitas (Denah Plant Lay Out)
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Lampiran 5. Struktur Organisasi PT. ILUFA

PRESIDENT DIRECTOR

DIRECTOR
]
QUALITY ASSURANCE MARKETING PLANT ACCOUNTING
MANAGER MANAGER MANAGER MANAGER
UALITY CONTROL TECHNICAL
e h —>
SANITATION — HYGIENE A MATERIAL DEPARTMENT
»  EvALUATIONS > RECEIVING
QUALITY CONTROL || Human resource
> LABORATORY L N PROCESS DEPARTMENT | PROCESSING
1 EVALUATIONS
QUALITY CONTROL PRODUCTION
»|  PRODUCTION AND PACKING TSED PRODUCT > DEPARTMENT > FREESING
’ EVALUATIONS
L DOCUMENTATION Y, N PURCHASING L 5| PACKING
COLD STORAGE
—»| AND ExPORT
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Lampiran 6. Jumlah Karyawan PT. ILUFA

. Jumlah Pendidikan
No. Bagian dan Jabatan T 3 Total ST TD3 T DI TsvaTsve T <o
1 Presiden Direktur 1 1 1
2 Direktur 1 1 1
3 Factory Manager 1 1 1
Accounting 6
a. Kabag 1 1
4 b. Kasir 1 1
c. Pajak 2 2
d. Staff 2 2
Pemasaran 3
5 (Ekspor-Impor)
a. Kabag 1 1
b. Staff 1 1 2
Personalia dan Umum 11
a. Kabag 1 1
b. Staff 1 1 2
6 c. Operator Telepon 1 1
d. Front Office 1 1
e. Pengurus Mess 3 1 2
f. Sopir 3 2 1
Satpam 11
7 a. Kabag 1 1
b. Wakil 1 1
¢. Anggota 8 1 9
Teknik 10
a. Kabag 1 1
8 b. Teknisi 3 1 2
c. Electrician 2 2
d. Operator Mesin 4 4
Quality Control 8
a. Kabag 1 1
b. QC Laboratorium 1 1
9 ¢. QC Penerimaan 1 1
d. QC Proses 1 2 3
e. QC Packing 1 1
f. Pengeluaran Produk 1 1
Logistik 3
10 | a. Kasie 1 1
b. Harian 2 2
Personalia 9
11 L& Kabag 1 1
b. Supervisor 2 2
c. Harian 6 3 3
Processing 89
12 L& Kabag 1 1
b. Kasie 3 2 1
C. Supervisor 1 1
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Lampiran 6. lanjutan

. Jumlah Pendidikan
No. Bagian dan Jabatan L P Total ST TD3 1 D1 sSvA T svp D
d. Tally 3 2 1
e. Harian 111 70 37 35 9
Pembekuan 5
13 L& Supervisor 1 1
b. Tally 1 1
¢. Harian 3 2 1
Pengemasan 24
12 |2 Supervisor 2 2
b. Tally 2 1 1
. Harian 8 12 10 7 3
Cold Storage 10
15 L& Supervisor 1 1
b. Tally 1 1
¢. Harian 8 5 3
Sanitasi dan Higiene 14
a. Kasie 1 1
b. Supervisor 1 1
¢. Tukang Kebun 2 2
16 | d. Sanitasi Limbah Cair 2 2
e. Sanitasi Limbah
Padat 4 3 1
f. Sanitasi Ruang Ganti 1 1 1 1
g. Sanitasi Packing 2 1 1
Total 96 | 110 | 206 13 3 0 119 59 12

Sumber: PT. ILUFA, 2012
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Lampiran 7. Formulir Pengambilan Air Bawah Tanah (ABT)

-

Y i ;
PT. INTI LUHUR FUJA ABADI

Q&
: WA T Bags Conghrmgmaiung Ko &, Kssomanns Sy, Prswrsas 47154, Kaut Jows - lndonarin
Ol Sugge  Thone: (53:043) 636271, 436370 Fuu: (43343) 636000, A1304L, Bamait: pechuthond s if

Pesenae, 2§ Fedesan 2007

Nomr (MRALT-ABTAGY Yoo Bagub Boputs Passrsan

Laopee . Cy Kepale Bapesslic

Fendal Liporan Belawn Peagaetnin . Kabupsicn Pasurias

Ax Bowab Tangh (ABY) & Pasare.

LAPORAN BULANAN PENGAMAILAN AIR BAWAN TANAK

Dolae  Feboan 2007

Aus Naza PT. Jeti Labur Fja Abed

Adsa N Rays Coghragmaion; Ka 6 By Pasran

1. Lokt s Bor / s pusal / s gall / mmats et
& Do / Kehurahan Cangrrungmaiang
% Kecamasas Beg
¢ Kadpmes . o
4 Proplasi lrea Tims
178k Peopenbiien Samr ke 1 &2~ B0 mawr
3. s Peagambilan Ak Bewah Tomh (SIPA)
& Nower SIPA : Sumner | = Neo, §11. 267102904 0612008
Semr 3 - No. 611 262504 5612006
b Toagpl 15 Oksober 2006
¢ Jombh peogambilan yang S5inkan - |99 Liter / monit
4. hanieh pongambiion bhidon = $5%
Pegamteles e ke | (Messw) A053 NO L IRLTIS MO - 176060 M3 )
Poganhuan 2 2 (hode) LTI MO (4S50MG =389 M)
i Permtkon Ar Bouzt Tmcd
& Ustsh peacocian ke dee peraitan prodelsi
b Ve MCK Karyonas

Passrsas, 28 Febrasst 2007

Temanda
Bt Biaes Prasetsa
Tosbesn :
| Sdr. Kepala Dunas Eserp dan Sember Diyys Misesyd
Propatu lees Tovas & Sty

2 $dr. Deekssr Dircksonat Gologs Tom | snghungas & Bundng
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Lampiran 8. Sertifikat Analisis PT. Es Mineral Sumber Abadi




Lampiran 9. Surat Penjaminan Mutu (letter of guarentee)

SURAT JAMINAN
LETTER OF GUARANTEE

—_—_—

Dengan ini kami menyatakan hahwa :

To whom it may concern

Kami menjamin semua produk tkan kakap mersh dan ikan-ikan karang yang disctorkan ke
This i certify our products red snapper fish and coral fish supplied 1o

PT. Inti Luhur Fuja Abadi
Pasuruan - Indonesia

Tidak mengandung bahan berbahaya seperti - Mikroba Pathogen (E. Coli. Salmoncils sp)
Logam Berat. serta Benda-Benda Asing (misainya : Paku Kavu Bebatusn Kerikil dan
Lun-lain)

Do not trear any dangerous material - Pathogenic Microbial (E Coli Salmoncile sy
Heavy Metal. and Foreign Matter (for exomple Nail. Wood, Stonex. exc)

Nama'Name - Hendnk
Dacrahy' Ponds - Probolinggo
Xo. container
Nama' No. Kapal
Name No. of Vessel
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Lampiran 10. Sertifikat Hasil Pengujian Mutu Bahan Baku

UPT LABORATORIUM PENGENDALIAN
AL AP M sk P

a DlNASPERKMDANKL-LAUTANPWMWAm
k- Pageeangm | No. 8.8, Tol (331 4782 - 274080 - K274604 Fax Mo, (031) £290118

SURAAYA
No. A 1115.082011
Cuate of rocevediston
Oste of wearmeratan .g:::}
o PT. it Lutur Fuda Atad
Sorle oo Libonky | Gy v T
o, Deacrison Examination Rewust e -
1 | Frozen Snapser Fitet mn-o-nI
(Lafonun a0) o1 Nebod . SN
Code | VE 080811022 (RS- ) v YEEUN | 1 sx10'oruy
" Eoc <INPN/g L:“ W
, Coltoen <aupNrg  |Meled SMo12ama0s
| O ICTN -y
Mehod TGN 072000 11 |
, Lo
|
n i
J
row
cru
MoN
Le0
R,
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Lampiran 11. Hasil Pengujian Air dan Es Batu di UPTLPPMHP
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Lampiran 12. Hasil Uji QC Mutu Organoleptik Bahan Baku

:':ﬁ ’;\A £ By Cngrpmtey ba s 0

el

s

ANT 6125402008
SECTION : DATE
LOT NO./ SPECTES - Troek §1h SUPPLIER
Spevifiban [ Kot Connsd |
= (BERK
‘
"
- Lo
. ~3
=t —
ot
. v s J
s T !
. 1 i
"N
b ]
- -
L] : d
fagng g ey e e ade femer v e wg . 1 i
r_-‘ e Udeh ade e t 1
B ] ' |
e ¥ - |

ey

e
I mﬂ‘--—.a—--—-
s e e e o

s ey g ey
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Lampiran 12. lanjutan

ST Ty [T it Luhur Fuja Abadi, P D, Nu “MHQAT
S My | M Rap Canghrmgmaing v i e (e N, —
€ ﬁ!j&‘ foust .
MANUAL HACCP

FORM 001A : SCORE SHEET ORGANOLEPTIK [KAN SEGAR (RECEIVING REPORT)
VI 01-2346-2006
SECTION 3 DATE b
LOT NO. / SPECIES Jhiet Fith. SUPPLIER
Nl Spesifikasi : Nilai | Kode Contoh
11| BAU

?iE'

t ~Baut amonlak el tercium, wdidt bas asem

HI_| TEKSTUR

:mwmmmwmnnmmmum 3

~Agak padat, nzak clastis bila ditckan dengan jari sulx menyobek daging dari 7 - |-
bel

B Soxrang clestis bils Sitekas dongan jert, sgak mudah menyobek dagng | S

Garf wlang belakang,

-Lianac, bekas jari teclihat bila drekan, mudsh menyebek daging dari salang 3

«Sangat |unak, belas Jari Bdak hilaag bliz ditekas, svadah sekali menyobed daging 1
dori tulang belakang.

QC. Monitar
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Lampiran 13. Hasil Uji QC Raw Material

O Fur, PT Inti Luker Fujs Abadk, Paserean Dos Na
ff”’ "t | R Rays Conghringrmaiang k6 Bejs Hev, No.
£ Py [~ =
FILLET FISH MANUAL HACCT

RECEIVING RAW MATERIAL ! FORM NO.OVQCALUFA

SECTION : DATE :
LOT NO./ SPECIES e Tich SUPPLIER :
No SUBJECT OBSERVATION |
Ist 2nd 3rd Remark | Corrective
CHECK | CHECK E Action
1 Sanitation Before Receiving
° | Start

o Receiving Area, S/U S Y S
b. Employees . S/U < $ <
¢. Floor , S/U < £ 'S ]
d_Equipment, SU [ < N

2, | Sortation, 81U $ (3 1 g

2 | Temp. of fish / freah,
(max 4 °C), S'U 18% ’c 27
Temp. of fish / frozen,(-18 °C
or below), S/U - - 2

4| Total Fish Rejected, Ky _
% Total Fish Rejected
Comment
Organcleptic check by
organoleptic score sheet
(SN1.01-2346.2006)

Remark : § = Satisfactory, U= Unsatisfactory

Manager

QC. Monitor
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Lampiran 14. Hasil Uji QC Washing I dan 11

S Fda PT bati Lubur ¥ujs ASadi, Paturvan Dex N MHAQA O
& g | 1t Maya Conghragmatang b 6 i R, N
- %FA 1 4 :
1 1
FILLET FISH MANUAL HACCF
WASHING | & 11 (RUNNING WATER) / FORM NOOS/QCALUFA
SECTION DATE
LOT NO./ SPECIES _Ybes 3igh. SUPPLIER
No SUBJECT OBSERVATION
I ind Jrd Remark | Corsetive
—w T CHECK | CHECK | Acuss
. Sanitation

i
|

e | Ww'e 1.2%

S 5 <
£ 3 s
< < 3
< s
S 3 3
= Others, SAJ —
;‘l‘:—{mdm Water,* C 1o 1% e
[T Washing Time_sas 30 seconds, 51 Waabing Time_max 30 wweonds, SU
Ti mark - 8 = Satisfactory. U = Unsstisfactory
(‘l\.mm QC. Manitor

Ny o

WASHING uumumwana&ﬂglnmmun
LOT NO. / SPECIES - Ti0e4 Tith . sU

o S
SUBJECT Q!%ERVAW N
No [ Ind et Temark | Coreative
Aatien 1
1 Washung |
5 ton
- Wi s 3
. <
s
lh:ggmdﬂaﬁu\ﬂm.'c a2.0% | a0c 2a8%
W, 30 I3 < £
4 W, sSU S s S
2 W,
- . ‘
E 3 &
& S
u&-;;nw-dhm'l.w,‘c \ ='9’° o EP 3
€ . 30 |
- S = Satsfactory, U = Unsatisfactory
QC. Monitor

( ) (éé Eg )
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Lampiran 15. Hasil Uji QC Filletting, Scalling, Skinning, Trimming,
Grading, Sizing, Gutting, dan CO-Treated

T | R raats SR ———
L Il —

mcmmmwa
SECTION DATY
AQTNO wcws _twe Sh v
S )
- et
— CMECK | OMecK | CMECK P
5
1 4
5
3
5
3
s
L3
3
 debmaung 3 < I
4
3
¥ -
E
b 4 £
i 4
i
F 4
5
T
Iy
>
3 5 N
£ s Ky
i
: . 9 §
S = Baustactory, U = Unsstiafactony
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Lampiran 16. Hasil Uji QC Sealing, Wrapping, dan Vacuum Packing

,p'""- 1o Labor Fuja Abedh, Pusarnan | MHOAS
hiolln:l-lh!ld ~ t
?,UI'A P i =TV
FILLET FISH T
SEALING & WRAPPING / LAYERING (VACUUM PACKING)
FORM NOMOQCILUFA
SECTION ? DATE
LOT NO /SPECIES - SUPPLIER
No SUBJECT & BSERVATION
nt Tk Ramack | Carwctrve Actem
CHECE
T T5ad
- Sanitation Area, SU |
- Equipments sealing SU A
- Empleyees. SU ——
- Result of Wrapping SU
2 | WrappingLayering
2 Sanitation Area, SU S $ £
- Equipments. SU 3 5 S
- Employees, SU $ K3 £
» Others, SU
b.- Result of Wrapping, S/U 3 3 <
-Rewult of Layering SU s s £
3 | Vacuum Packing (if any)
& Sanitation Area. SU I3 [
- Equipments, SU 3 3 $
- Employees, SU I3 3 S
- Others, SUU
b.- Result of vacuum packing
5 S Y
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Lampiran 17. Hasil Uji QC Freezing dan Metal Detecting

W Pl T Inil Luhur Fuje Absd Pasuruse
5 . ::z-‘w m e ey K -
Wl Do | e 3mg
£ FILYEA o ST
| FILLET FISH * MANUAL MACOR

FREEZING & METAL DETECTING! FORM NOSWQCALUFA
SECTION H DATE

LOT NO./SPECIES - i%ek Figh . SUPPLIER
No SUBJECT OBSERVATION
lat 2nd 3rd Remurk | Corrective
CHECK | CHECK | CHECK Acton__
L) quun
- Frooser Area, 81U s s <
- Equipments, S/ s S 5
- Employees, S'U L s S
- Othes, SU
b. 1 3 s [
¢. Froeanr Temperature
- Temp. of Freezing, *C S
m“”!m! ,';2 Colowen | ~38c | -36% | -32%
- Defrost Temp. °C (if any)
- Stuffing Tewap. °C (if any)
d. Freezing Defect
- Freezing Burn
(Much_ Little, None) M N N
- Slow Freemng
(Much, Little, None) N M N
211 Sanitation
- Metal Detocting Area, S'U S £ <
. Em < < <
- Othet, U
5 -
y‘bjdoul Detecting Machine, s s s
¢, 1s the product passed metal | | 3 2 Y 3
detecting? (Y/N), Checking
every 30 minutes)
4. J =] ]
7. ] 8 J
10, 11y 12. 9 .
g 1.9 J14 Y
d. Others, S/U
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Lampiran 18. Hasil Uji QC Packing dan Labelling

L™
P i tonT R |t o - -
C %F,. ]--- i
FILLET FISH MANUAL WALLF 1
PACKING & LABELLING (GLAZING) / FORM NO.10 / QCALUFA
SECTION DATE .
LOTNO / SPECIES _ C R ——
No SUBJECT ¥) TION
et 2ad Remark | Corrective
1__|a Sanitation
- Packing Ares, S/U 5 5
. I £
- < 5
Packaging Material SU_| ¢ | ¢ | §
s.m..ﬁinu s s ¢
€ $ S
s < s
a. Labeling, SU
i is < ) S
£ Weighing S'U_ ) s 1S
« Sanitation of water and sow, SU
. JWQ-MIJ'C
N max 15N
valua
. s Ky S
' ‘ M N 3
General amell, S
Puteid odor (Much, Litile, None) .
damage (Much. Little, M M .
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Lampiran 19. Hasil Uji QC Storaging dan Stuffing

& \ I.I:M o & eyl [
£ LUFA | - [ T -
o-sia. = T

—
FILLEY FiISH i MANUAL RACCE
STORAGING & STUFFING/ FORM NO. 1VQC/ALUFA
SECTION DATE
No SUBJECT OBSERVATION
lat a4 Int Remark | Carreetive
i CHECK | CHECK | CHECK Adties
1. | STORAGING
& Main Cold Storage Area
Handiing, S'U r r s
Sanitation S'U £ £ £
Employee, S'U s s £
b. Saving Product Area
Sani SU 5 s s
¢ Temperature of Cold Storage I,
(-23s2°C), SIU =233% | -2%c | -28c
d.T Cold S
(-23:2°C), SIU . - -2fc | -232| -2fc
e Temperature of Cold Storage 111
(-2322°C), SU
£ Temperature of Ante Room,
(0 CL.8U S s 5

g Temp. of Defrost ("C) (if any)
h Sep d of specify

"
w
%)

2 STUFTING

a. Reefer condition. S/U
Sanitation of Reefer, S/U
Pre-cooling of Reefer, S/U ( .10°C
or J)

Stuffing product to reefer. SU
Product condition, S/IU

(o
2

\
Ly N [
.

hhv;l.,q

i,
W\ 1y
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Lampiran 20. Surat Jalan Pengiriman Barang

PTINTI LUHUR FUJA ABADI
PTINTI LUHUR FUJA ABAD] FORM NO.: IRQCALUFA
DAILY PRODUCTION MONITORING REPORT
SECTION SHIPPING (EXPORT)REPORT
DESTINATION NEW YORK USA Date : 19 June 2009
NO| Trailer & No. ) | Cont sanitation Core Remark
Seal Start °C | Finish °C Start Finish Cartons Net & Product &stacking (SU) | Temp.of
Time Wi &QU) Product
] CRLU 20°C | -20°C '3-%‘.10"3—' A8 [ 2500 s 5 a
T1369083 1630 ™MC ihs 17,9°C
<183°C
Seal No-
5429699 19.2°C

(Bodi EPrasetyn ) (ﬂ: (Hybwik) s
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Lampiran 21. Health Certificate of Fish and Fishery Products

\

N NN NSNS VAN NN,

S

AT A

S 57 S

?

TIS ML UM L MO
VEFUNUL vDosa M4

MUNES TR LU SIAKING ALEARKS ANLY LSS MG S
AEPINTEAMEN KLLAUTAN IMK FAATCANAN

A 0104597

(AL CLRTAUNCALL O $R1AND VLY rasDuLy Melaumz Nu
SERTI VAT KENENATAN FRONA PERTR AN N TR —
COUSTRY O s Toul INCONERIA
COMPITINT AUTHORITY DURECTORATE (ATERAL OF §IRMERILS PHUSIOC T PHEX LSS
AND MARKETING
INNFELTIN SO0V PROVINCIAL LAICIRATORY SO0 I INSPTUTHN ANT GUALITY
CUMTHON [ SAGArs, GAST Aok FOOMETA

| PODUCT IRENTIEICATION
NS TAFIRASE PRAUA

PRGIEN BAPTER FLLET £O
LA PROCIAE D1 PN
IVIANN PO
U AT
S vvenOn RO gy, :
0 v-q‘m’mﬂlw

\ofxen OF PACKA s AT O v

AT DM LRANAN
oo llt%mmul -~

LA PREMNA N A e
SONETWEIGHT AT S 20 900 Ly

AFR T DENWIE

I ORI MooucT - N A ARYA il
%4t CRiADY y
Sarne oo bwnar .-5‘.5.‘.7'-'.'3" -

PUANEY N eI
K

el Marbar!l s
Newraor Begramwnar fon

PN LANATION O PROCLYY
Y 00N Promuw

1 A e b " LR TV i—"
Froded Povitonen Fiicss ot v fim

2 ‘In W O -
v AN UG 912, 0N O ARORIT HOVEMBEN €3 1nee
VR el g i L W CONT MO, YMLLL EIIAT0 T BEAL NO. YWLC 0006
TN wwast rvvacgemelas vars ruasgs e ey s
4 Lownassendtesniad dan; el St ey WS I3 DeORR CTLOWE
Sedv arfnme F i Bumipwriasl
LI of liepoaner RO R COMR Y b

Nt s Vbt Pombors
I ARTEN TAY N
AN AN
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ool (o War wl st i s A vussnd oot o g i i ot

S5 OLOMUS STREET L0 hinie w139

ey i

i

whahhrungent Nodimban hnleh dhdvsen
Manwpomen Matw Sorpiade odsntbaw 1L
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Lampiran 21. lanjutan

L SN e - =
s~ i . i

ATTACHMENT TO HEALTH CERTIFICATE NO : FIl/2/Qc/Ex/523.2/
17-T181/Xv2008

TEST RESULT

Secal N
HASIL PENGUJIAN et

A 00101507

Test Result | Uimit of Quatity Standard | _ Test Methods
Hasil Pengujian Batas dari Standar Mutu Maotods Pengujian

m::.‘,::: TOI071,70.72

Microbiological
Mikrobiolog!

Total Pute Court
Asrod

Qi QI SN-01-2332 1-2006
Q<)< .3, SN-01.2332 12008

10, <10 <10, <10, <18 SA-01-2337-1901

Heg. Neg. Neg. Neg. Neg. SHO01.2332 2.2008
Neg. Neg. Neg. Neg, Neg. SN-01-2332 4-2008

2783, 2535, 025, 3730,
2085,

0.1182; 0.108). 0.1100,
0,1146; 0.1190;
NOND . NO ,ND  ND,

P AT

0.0037; 0.0805; 0.0543;
0.0564, 0.0544;

.
~

Neg » Negatve ND = Not Detected

based on the test result, the products specified above are in with the dard of quality
rikan hasil p but maka produk di otas diny telah hi mutu

Done at : “u,,,....% . On
Dilaksanakan o 3
o,

PRSP N F TN T

L —
=

AN

| Laboratory for fish insp y in Surabaya, East Java, Indonesia
Kepala Balal Laboratorium Pengujlan Mutu Hasil Perikanan Surabaya, Jaws Timur, Indonesia




Lampiran 22. Hasil Pengujian Finish Product Evaluation Report

PYINTI LUNUR FUIA ABADI
w Km. 6 Bei Pa

R Rays Cangh

FINISH PRODUCT EVALUATION REPORT

Foem 015 /QC

; ; ﬂg'm & .ué.gn'joﬂ
1 2. 2.0 )

e e
2

Ve
- 4.%% 4, A,
4,1.51? % ERE]
T2 2
SAIR euda | 026 | Ok QUS| 0SS | 02,185 Loulb o
A4S 23 ) 0,295 o8 P PWETSE PWESSE PTSCT
0-235- 28 10,25 n-‘;ﬁ- Oule d ol 1aas .
£ n& 0 n“s :‘llﬁ a.& -
a1 0285 il lodb | OIS Inga
QA1 125 2,125 1 ouSS | 06 Lok
ui2ol 2,26 Lub 1 ulks | 2 2SI 2P
(/) (=77
o 2’- 2.9

-

168



Lampiran 23. Hasil Pengujian Limbah Cair PT. ILUFA




Lampiran 24. Denah Unit Pengolahan Limbah Cair PT. ILUFA

ungan Cambar
Pt abr | salwron durwrnt | .
ok >
Watw LeoditNwrw dimtunn
Snmur Fenumpmngun
Towegin Femphivap sy im
Watw Zanlit « wrang

Hhatn Zonln

Arnng

UL

Watn tnmm aringae

Nrun femmaturan

Sacingen berfubiang

NIN VD

A
Aetnen weras

g hertwhang, o < S om
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Lampiran 25. Neraca Kebutuhan Air PT. ILUFA
Neraca hehutuhan As

heduturan Ac
W e

"
.

Domests [y
tmdkawar| "1 Wl N i
MW/ Hen 14 e
S5\ l
W Hee
Pt ,,l“
1N/ Han W/ Ha
—— {*‘
|
T |
‘W’\,
D & B { i [SOF ST
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