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ABSTRAK

Indonesia merupakan negara maritim yang memiliki hasil perikanan
yang melimpah. Namun, produk perikanan memiliki sifat yang mudah
rusak sehingga perlu dilakukan penanganan khusus seperti proses
pembekuan untuk menjaga kualitas produk yang dihasilkan. PT. Inti
Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) merupakan perusahaan yang bergerak di
bidang pembekuan produk hasil perikanan. Salah satu produk PT. ILUFA
adalah ikan teri nike beku. Ikan teri nike didapatkan dari pemasok yang
berasal dari Gorontalo. Selain bahan utama, digunakan pula bahan
pembantu, yaitu air dan es batu. Air dibedakan menjadi ABT (Air Bawah
Tanah) dan air PDAM (Perusahaan Daerah Air Minum). Es batu yang
digunakan meliputi es tube berasal dari PT. Es Mineral Sumber Abadi,
Pasuruan dan es balok berasal dari PT. Kasrie, Pandaan. Urutan proses
produksi ikan teri nike adalah penerimaan bahan baku, penyimpanan ke
dalam ruang penyimpan dingin, pencairan, pencucian I, sortasi, pencucian
I, penimbangan, pengisian air, pemeriksaan akhir, penyegelan kemasan,
penataan, pembekuan, pendeteksian logam, pelabelan, dan penyimpanan
beku. Jenis pengemas primer yang digunakan adalah plastik polyethylene
(PE) serta pengemas sekunder adalah karton A-1. Sanitasi yang dilakukan
oleh PT. ILUFA mencakup sanitasi lingkungan kerja, mesin, peralatan,
bahan baku, bahan pembantu dan pekerja. Pengawasan mutu bahan baku,
bahan pembantu dan proses produksi didasarkan pada prinsip HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point).

Kata kunci: Ikan teri nike, proses pembekuan, PT. ILUFA.
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ABSTRACT

Indonesia is a maritime country which is rich in fish commodities.
However, fishery products are perishable which need special treatment
such as freezing to maintain the quality. PT. Inti Luhur Fuja Abadi (PT.
ILUFA) is a food industry producing frozen fish. One of PT. ILUFA's
products is block frozen raw white baits. The fish is obtained from
Gorontalo. Besides the raw material, PT. ILUFA also uses supporting
materials such as water and ice cubes. The water-is divided into ABT
(underground water) and PDAM water (Regional Drinking Water
Company). The ice cubes are ice tube from PT. Sumber Mineral Abadi,
Pasuruan and ice block supplied by PT. Kasrie, Pandaan. The production
processing steps of block frozen white baits are receiving raw material,
storing, thawing, washing I, sorting, washing Il, weighing, water filling,
final inspecting, sealing, arranging, freezing, metal detecting, labelling
and storing. The primary packaging used is polyethylene (PE) plastic and
the secondary packaging is master carton A-1. Sanitation regime carried
out by PT. ILUFA includes raw and auxiliary materials, working
environments, machineries, and workers. The quality control of raw
materials, auxiliary materials and production processes are conducted
based on HACCP principles.

Keywords: raw white baits, freezing, PT. ILUFA.
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