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RINGKASAN

Upaya peningkatan pengendalian mutu dan keamanan produk, PT Alam
Jaya Seafood menerapkan standar mutu SNI 2696 : 2013, tujuannya untuk
melindungi konsumen dari penolakan, menjamin kualitas pada produk, tujuan
penelitian ini yaitu mengetahui penerapan standar mutu pada proses produksi,
kesesuaian produk dengan standar mutu hasil produk, kesesuaian mutu kualitas air
dan es di PT Alam Jaya Seafood berdasarkan SNI 2696 : 2013. Kegiatan praktek
akhir ini dilaksanakan selama enam bulan yang bertempat di JIn Rungkut Industri
Il / 25 Kecamatan Tenggilis Mejoyo Kota Surabaya Jawa Timur. Metode yang
digunakan yaitu observasi lapangan di ruang produksi dan laboratorium,
dokumentasi berupa foto, data dari perusahaan, literatur yaitu SNI 2696 : 2013,
jurnal, melakukan wawancara pada QC yang bertanggung jawab pada setiap
ruangan produksi dengan menyiapkan quisioner. Sumber data primer diperoleh
secara langsung dari subjek penelitian berlangsung, sekunder berdasarkan jurnal.
Pada hasil pengamatan selama KPA berlangsung.

PT Alam Jaya Seafood menerapkan proses produksi sesuai SNI 2696 :
2013 dengan baik dan benar pada mutu produk, tetapi masih ada karyawan yang
tidak disiplin terhadap peraturan yang berlaku. Hasil mutu produk pada uji
Organoleptik, ALT, E.coli, Salmonela, Vibrio sudah sesuai berdasarkan nilai
ambang batas berdasarkan SNI 2696 : 2013, kesesuaian standar mutu air dan es
sesuai dengan SNI 2696 : 2013 yaitu tidak berbau, tidak berawarna, rasa netral,

tidak mengandung klorin, pH air 6,5 — 7.

Kata kunci : Ikan kakap merah, kualitas, pembekuan, SNI



SUMMARY

Efforts to improve quality control and product safety, PT Alam Jaya
Seafood applies SNI 2696:2013 quality standards, the aim is to protect consumers
from rejection, guarantee product quality, the purpose of this study is to
determine the application of quality standards in the production process, product
conformity with quality standards product yield, suitability of water and ice
quality at PT Alam Jaya Seafood based on SNI 2696: 2013. This final practicum
activity was carried out for six months at JIn Rungkut Industri 11 / 25 Tenggilis
Mejoyo District, Surabaya City, East Java.The method used is field observations
in the production room and laboratory, documentation in the form of photos, data
from the company, literature, namely SNI 2696:2013, journals, conducting
interviews with the QC responsible for each production room by compiling a
questionnaire. Primary data sources are obtained directly from the subject of
ongoing research, secondary based on journals. Based on observations during
KPA

PT Alam Jaya Seafood applies the production process according to SNI
2696:2013 properly and correctly on product quality, but there are still
employees who are not disciplined with applicable regulations. The results of the
product quality on the Organoleptic, ALT, E.coli, Salmonela, Vibrio tests are
appropriate based on the threshold value based on SNI 2696:2013, conformity of
water and ice quality standards according to SNI 2696:2013, namely odorless,

colorless, neutral taste, no Contains chlorine, pH of water is 6.5-7.

Keywords: Freezing, quality, red snapper, SNI
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