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BAB IV PEMBAHASAN  

4.1 Pengenalan Lokasi  

A. Sejarah dan Perkembangan Perusahaan 

CV. Angin Timur Seafood didirikan pada tahun 2005 di Kompleks 

Pergudangan Sinar Gedangan Blok E-15 Gedangan Sidoarjo di Jawa Timur. Saat 

itu masih berupa industri yang berorientasi pada pasar lokal. Pada tahun 2011 CV. 

Angin Timur Seafood diperluas, dengan meningkatkan Produksi dan 

mengembangkan Produk-produknya. Kemudian pada tahun 2012 CV. Angin 

Timur Seafood mulai mengekspor. Karena perkembangan produk secara terus 

menerus dan meningkat, akhirnya pada tahun 2012 perusahaan berhasil 

menembus pasar Asia, dan di tahun-tahun berikutnya ekspor terus meningkat 

dengan cepat dengan produk-produknya yang bisa menembus masuk berbagai 

negara lain termasuk Hongkong, Vietnam dan Korea. 

B. Keadaan Umum Perusahaan  

CV. Angin Timur Seafood (ATS) terletak di pergudangan sinar gedangan. 

Perusahaan ini bergerak dibidang pengolahan hasil laut yaitu dalam proses 

pembuatan produk perikanan seperti pembekuan. Jenis ikan yang dibekukan di 

CV. Angin Timur Seafood yaitu ikan demersal. Bahan baku yang digunakan 

diperoleh dari brondong (lamongan). Jumlah bahan baku yang diterima kurang 

lebih 1800 ton per kedatangan. CV. Angin Timur Seafood memiliki 23 karyawan. 

Jam kerja di CV. Angin Timur Seafood mulai hari Senin-Sabtu dan dimulai dari 

jam 12.00 WIB sampai 18.00 WIB  

Usaha yang dijalankan oleh perusahaan CV. Angin Timur Seafood adalah 

ekspor komoditi hasil perikanan dan pemasaran secara lokal serta penyimpanan 

(cold storage). Produk-produk yang dihasilkan perusahaan ini antara lain ikan 

demersal yang di olah menjadi pasta ikan beku dan fillet ikan beku. Untuk pasta 

ikan beku  diekpor ke hongkong sedangkan fillet ikan beku dipasarkan secara 

lokal yaitu Surabaya sidoarjo dan gresik. 
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C. Sarana dan Prasarana  

1. Sarana 

Sarana merupakan alat yang digunakan langsung dalam proses 

produksi di CV. Angin timur seafood. Sarana ini memegang peranan yang 

sangat penting dalam usaha pembuatan produksi itu sendiri. Sarana 

produksi ada beberapa yaitu: 

 Tabel 4. Sarana CV. Angin Timur Seafood 

No Nama Sarana Kegunaan 

1.  

 

Mesin hand sealer 

digunakan untuk menyisil kemasan produk. Mesin ini 

juga dapat mengatur suhu panas sesuai dengan 

kemasan pruduk yang akan digunakan. 

 

2.  

 

Mesin Stripping 

Mesin Strapping merupakan alat untuk mengikat tali, 

kecepatannya dapat di sesuaikan dengan kebutuhan 

dan dapat menyesuaikan ukuran kardus 

 

3.  

     

Timbangan 

Merupakan alat yang digunakan sebagai pengukuran 

untuk mengukur suatu berat atau beban maupun 

massa pada suatu zat. Timbangan yang digunakan di 

CV. Angin timur seafood yaitu timbangan digital.  

4.  

 

Long pan 

Long Pan adalah alat yang digunakan untuk 

meletakkan produk setelah dilakukan pengukusan 

kemudian dibawa keruangan pembekuan /ABF. 
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5.  

 

Inner pan  

Inner Pan merupakan alat untuk meletakkan produk 

jadi yang akan melalui tahap pencetakan  

 

Sumber : cv. Angin timur seafood 

 

2. Prasarana 

Prasarana merupakan alat penunjang dalam proses pembuatan 

pasta ikan swanggi (Priacanthus tayenus). Prasarana yang digunakan 

dalam proses produksi pasta ikan swanggi.  

 Tabel 5. Prasarana cv. Angin timur seafood 

No Nama Prasarana  Kegunaan 

1.  

  

Ruang Produksi 

Tempat yang digunakan untuk mengolah produk , 

menyimpan bahan-bahan yang digunakan untuk pross 

produksi. Di CV. Angin Timur Seafood terdapat 3 ruang 

produksi. 

2.  

 

Ruang Sepatu  

Tempat untuk karyawan meletakkan sepatu sebelum dan 

sesudah produksi 

 

4.  

    

Ruang ganti 

Ruang ganti di CV. Angin Timur Seafood terdapat 2 ruang 

ganti yaitu ruang ganti laki-laki dan ruang ganti wanita 
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5.  

 

Ruang cuci tangan  

Tempat untuk karyawan mencuci tangan sebelum dan 

sesudah melakukan produksi 

 

6.  

 

Ruang packing 

Tempat untuk berlangsungnya packing/pengemasan produk 

 

7.   

Cold storage 

Tempat yang digunakan untuk menyimpan produk, terdapat 

4 ruang cold storage tetapi yang digunakan hanya 2 cold 

storage  saja. 

8.   

 

ABF (Air blast freezer) 

 

Ruang pndingin produk digunakan untuk menyimpan 

produk yang masih dalam tahap proses pengolahan dan 

tempat untuk menyimpan produk yang sudah selesai 

produksi.  

9.  

 

Gudang Kering 

 

Ruang penyimpanan untuk bahan kering seperti MC tali 

stripping 21lastic packing dll 

 

10.  

  

Toilet 

Tempat untuk membrsihkan diri karyaan 

perusahaan.Tempat ini juga digunakan karyaan untuk 

buang air kecil dan air besar. 

Sumber : CV. Angin Timur Seafood 
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4.2 Proses Pembuatan Pasta Ikan Swanggi 

a. Penerimaan Bahan Baku 

 Bahan baku yang digunakan dalam proses pembuatan pasta ikan adalah 

ikan swanggi. Bahan baku yang diterima biasanya sudah dihilangkan kepalanya 

dan di siangi isi perut ikan atau yang disebut HD (Head Less). Bahan baku berasal 

dari brondong (Lamongan). Bahan baku tersebut dimasukkan ke dalam drum 

besar yang berjumlah sekitar 10 drum yang diangkut menggunakan mobil pick up 

yang berwarna putih. Sebelum masuk pada tahap proses produksi dilakukan 

pengecekan mutu kesegaran ikan, benda asing dan suhu oleh Quality Control 

(QC). Pengecekan mutu kesegaran ikan meliputi : kenampakan, tekstur dan bau. 

Apabila ikan yang datang sudah sesuai dengan standar maka akan langsung 

dilakukan pembongkaran dengan cara drum yang berisikan ikan diturunkan dari 

pick up, setelah itu dituangkan satu persatu kedalam keranjang yg telah disusun 

agar memudahkan untuk pemisahan es batu dan benda lainnya. Sebaliknya apabila 

ikan yang datang tidak sesuai standar maka akan direject. Pengecekan suhu 

dilakukan dengan cepat bertujuan agar mencegah pertumbuhan bakteri dengan 

cara penerapan rantai dingin dengan suhu < 5
0
 C. bahan baku ditangani secara 

hati-hati, cepat dan saniter. Gambar penerimaan bahan baku dapat dilihat sebagai 

berikut. 

 

Gambar 4. Penerimaan bahan baku 
Sumber : CV. Angin timur seafood 

b. Penimbangan I 

 Penimbangan I dilakukan setelah penerimaan bahan baku. Penimbangan I 

ini ditimbang secara keseluruhan artinya ikan yang ditimbang masih dalam 

keadaan utuh dan masih bersifat umum. Penimbangan I dilakukan diatas 

keranjang ditimbang dengan berat mencapai 20-25 kg kemudian dicatat oleh para 
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pekerja. Proses penimbangan I ini dilakukan untuk mengetahui berat bahan baku 

yang akan diproses produksi untuk hari ini sehingga bisa diketahui hasil akhir 

proses dilakukan. Penimbangan di CV.Angin Timur Seafood menggunakan 

timbangan digital, sebelum bahan baku ditimbang alat timbangan yang digunakan 

telah dibersihkan terlebih dahulu 

c. Pencucian  

Teknik pencucian ikan yang dilakukan di CV. Angin Timur Seafood 

dengan cara ikan disiram menggunakan air Es secara keseluruhan. Kemudian ikan 

dituangkan kedalam bak penampungan sementara sebelum masuk pasca tahap 

penggilingan. Pencucian dilakukan dengan suhu air <5
0
C dan terus menambahkan 

es untuk mempertahankan suhu air tujuan pencucian tersebut untuk 

menghilangkan dan membersihkan kotoran, darah, dan benda-benda asing yang 

menempel pada ikan sehingga dapat mengurangi jumlah mikroba  

 

 

Gambar 5. Pencucian 
Sumber : CV. Angin timur seafood 

d. Pelumatan/penggilingan 

 pada tahap proses pelumatan/penggilingan terjadi pemisahan daging 

dengan kulit, tulang atau duri dengan menggunakan mesin pelumat (Meat Bone 

Sparator) dengan cara ikan yang telah ditampung pada bak penampungan 

dimasukkan kedalam keranjang lalu ikan tersebut dimasukkan kedalam mesin 

pelumat (Meat Bone Sparator), setelah itu daging ikan yang keluar dari mesin 

tersebut kemudian dimasukkan kembali ke mesin kedua tujuannya agar daging 

ikan lebih halus dan terpisah dari sisa kulit dan tulang yang masih menempel 
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kemudian masukkan daging ikan kedalam baskom lalu dicek apakah benar-benar 

sudah halus atau belum, jika masih terdapat tulang dan kulit maka akan 

dimasukkan kedalam mesin kedua untuk dilakukan penggilingan ulang. 

 

Gambar 6. Pelumatan/penggilingan 
Sumber : CV. Angin timur seafood 

e. Penimbangan II 

 Proses penimbangan dilakukan setelah daging lumat. Penimbangan II ini 

dilakukan untuk mendapatkan berat sesuai dengan kriteria yang telah ditetapkan 

oleh perusahaan. Setelah itu daging hasil lumatan ditimbang dengan cara innerpan 

yang sudah dilapisi plastik berwarna biru diletakkan diatas timbangan kemudian 

ditimbang seberat 1kg. Timbangan yang digunakan yaitu timbangan digital,  

sebelum dilakukan penimbangan, timbangan tersebut dicek terlebih dahulu. 

Penimbanga dilakukan dengan cermat, hati-hati, cepat dan bersih.  

 

Gambar 7. Penimbangan II 
Sumber : CV. Angin timur seafood 
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f. Pencetakan 

 Setelah melalui proses penimbangan daging hasil lumatan diratakan pada 

inerpan menggunakan sendok. Hasil cetakan pada innerpan lalu disusun kedalam 

longpan yang berisikan 7 buah innerpan yang disusun dengan penempatan 3 

inerpan dibawah dan 4 inerpan diatasnya, kemudian ditutup menggunakan 

plastik,selanjutnya longpan disusun diatas kereta dengan jumlah 50-55 longpan. 

 

Gambar 8. Pencetakan 
 Sumber : CV. Angin timur seafood 

g. Pembekuan 

 Pembekuan dilakukan setelah tahap pencetakan. Pembekuan bertujuan 

untuk memperpanjang daya simpan produk dan menghindari kerusakan fisik.  

Alat pembekuan yang digunakan di CV.Angin Timur Seafood adalah ABF (Air 

blast freezer). Pembekuan dilakukan dengan cara Longpan yang telah disusun 

diatas kereta kemudian dibawa ke ABF (Air blast freezer) untuk ditata pada rak 

yang tersedia. Mesin ABF (Air blast freezer) terbagi 2 yaitu ABF 1 dan ABF 2 

yang beroperasi selama + 16 jam dengan suhu 30
0
C. Kapasitas untuk mesin ABF  

adalah 2,5 ton. 

 

Gambar 9. Pembekuan  
Sumber : CV. Angin timur seafood 
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h. Pengemasan/packing 

 Proses packing dilakukan setelah tahap pembekuan. Proses packing 

dilakukan dengan cara longpan dikeluarkan secara bertahap dengan suhu produk 

< -18
0
C. produk dikeluarkan dari innerpan dengan cara di celupkan kedalam air 

atau di glazing  bertujuan untuk mempermudah mengeluarkan produk beku dari 

innerpan setelah itu dilepaskan plastik biru yang menempel pada produk beku, 

kemudian dimasukkan kedalam plastik yang berukuran 1kg, setelah itu ditata 

kedalam  master carton atau MC yang berisikan 15 pasta ikan. MC tersebut 

ditutup menggunakan flagban kemudian diberi tali stripping dengan 

menggunakan mesin stripping band. Kemudian dimasukkan kedalam cold storage 

untuk dilakukan penyimpanan sebagai stock sebelum dilakukannya export. 

 

Gambar 10. Pengemasan/packing 
Sumber : CV. Angin timur seafood 

i. Penyimpanan beku  

 Penyimpanan beku dilakukan setelah melalui tahap packing. Penyimpanan 

beku dilakukn dengan cara master carton diangkut kedalam ruang penyimpanan 

atau cold storage dengan menggunakan kereta dorong kemudian  produk ditata 

dan disimpan didalam cold storage dengan sistem FIFO (First In First On). Di 

CV.Angin Timur Seafood terdapat 4 buah cold storage dengan 2 jenis kapasitas 

yaitu 24 ton dan 36 ton dengan  suhu ruang -18
0
C sampai  -25

0
C. Menurut 

Zulfikar (2016), tujuan  penyimpanan dalam cold storage adalah untuk menjaga 

kondisi produk agar tetap segar selama masa tunggu dan masa pengiriman 

ditangan konsumen. 
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Gambar 11. Penyimpanan beku 
Sumber : CV. Angin timur seafood 

j. stuffing/pemuatan 

 Pemuatan atau stuffing merupakan pengawasan yang dilakukan ketika 

memuat barang ekspor kedalam ke dalam container. Menurut Zulfikar (2016), 

stuffing harus dilakukan sesuai standar agar produk tidak mengalami kerusakan 

kemasan dan produk didalamnya akibat tertindih,  jatuh  atau kecelakaan lainnya. 

Pihak perusahaan harus benar-benar teliti dalam melakukan stuffing, karena 

sebuah perusahaan yang bergerak dibidang ekspor akan dikatakan maju dan 

berkembang apabila mampu meningkatkan ekspornya dan mengoptimalisasikan 

penataan barang kedalam container memindahkan produk jadi dari cold storage. 

Tahap stuffing di CV. Angin Timur Seafood dilakukan dengan pemeriksaan 

container seperti kebersihan, bau, kering dan bebas hama, pintu bisa ditutup 

dengan baik, dan atap tidak berkarat serta berlubang. Setelah itu, container 

dilakukan pengukuran panjang, lebar, tinggi yang bertujuan agar proses penataan 

dan isi sesuai permintaan konsumen. Kemudian container di plak/cas sampai suhu 

container -20
0
C  
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Gambar 12. Stuffing/pemuatan 
Sumber :CV Angin timur seafood 

Proses stuffing dimulai dari Master Carton (MC) dikeluarkan dari cold 

storage kemudian disusun atau ditata diatas kereta dorong dengan jumlah 32 MC 

dan di catat oleh kepala produksi tujuan pencatatan agar mengetahui jumlah 

keseluruhan MC tiap kereta yang akan di ekspor dan jika ditemukan MC yang 

rusak maka MC nya diganti dengan yang baru atau di packing kembali, kemudian 

MC yang sudah tersusun diatas kereta dorng dimasukkan satu persatu kedalam 

container dan disusun dan ditata secara rapi. 

 

Gambar 13. Penataan MC di kereta 
Sumber : CV. Angin timur seafood 
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4.3 Proses ekspor pasta ikan  

4.3.1 Prosedur Kegiatan Ekspor Pasta Ikan Swanggi 

Ekspor pada dasarnya merupakan salah satu kegiatan perdagangan. 

Kegiatan perdagangan adalah jual/beli barang/jasa yang dilaksanakan secara terus 

menerus dengan memperoleh keuntungan. Dengan demikian eskpor adalah 

kegiatan perdagangan barang yang melintasi wilayah pabean (Indonesia) 

berdasarkan kegiatan yang berlaku (Nurhakim dan Satar 2006). Prosedur ekspor 

adalah rangkaian langkah demi langkah yang harus diambil oleh seorang eksportir 

mulai dari mempersiapkan barang dagangannya sampai barang dimuat ke atas 

kapal dipelabuhan muat sesuai dengan peraturan pemerintah yang berlaku dan 

kebiasaan dalam perdagangan internasional (M.S. 2008). Berikut proses ekspor 

yang dilakukan oleh CV. Angin Timur Seafood : 

  Tahapan Ekspor di CV. Angin Timur Seafood adalah sebagai berikut :  

 

1. Eksportir kan menerima order (pesan) jenis produk perikanan dengan 

jumlah dan kulitalitas yang diinginkan oleh pembeli/buyer luar negeri  

2. Bank akan memberitahukan kepada eksportir bahwa pembeli atau buyer 

telah membuka suatu L/C untuk dan atas nama eksportir  

3. Eksportir menempatkan pesanan kepada leveransir  maker pemilik barang 

/produsen (apabila eksportir sekaligus produsen maka eksportir dapat 

langsung mempersiapkan barang melalui manajer produksi di unit 

pengolahan). 

4. Eksportir melakukan pengepakan barang untuk diekspor (sea-worthy 

packing ). Khusus untuk produk perikanan dalam proses produksi sebelum 

produk disimpan pada umumnya sudah dipacking /atau dikemas. Apabila 

ada pesanan(order) maka dilakukan pengeluaran barang sekaligus 

pengepakan barang. Pada proses ini juga dilakukan pemeriksaan kode 

produksi dan lain-lain apabila dianggap perlu. 

5. Eksportir memesan (booking) ruangan kapal dan mengelukan shipping 

order  maskapai pelayaran. 

6. Eksportir menyelesaikan semua formulir  ekspor dengan semua instansi 

ekspor yang berwenang. 
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7. Eksportir menyelenggarakan pemuatan barang keatas kapal dengan atau 

tanpa mempergunakan perusahaan ekspedisi  

8. Eksportir mengurus bill of lading dengan maskapai pelayaran. 

9. Eksportir menutup asuransi – laut dengan maskapai asuransi. 

10. Menyiapkan faktur dan dokumen-dokumen pengapalan lainnya  

11. Mengurus consuler-invoice  dengan trade councelor kedutaan Negara 

importir. 

12. Menarik wesel kepada opening bank dan menerima hasilnya dari 

negotiating bank. 

13. Negotiating bank mengirimkan shipping documents kepada principalnya 

Negara importir. 

14. Eksportir mengirimkan shipping-advice dan copy shipping documents 

kepada importir. 
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Prosedur kegiatan ekspor di CV. Angin Timur Seafood dapat dilihat 

sebagai berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Update Schedule 

Booking Schedule 

Release DO 

SI (Shipping 

inIntruction) 

Update LC (Letter Of 

Credit) 

Open Schedule 

Booking Container 

(DO) DEPO) 

PTI (Pre Trip 

Intruction) 

Plot Container 

Pengajuan HC 

Stuffing 

Update foto container 

dan seal 

1X24 Jam sebelum tgl 

stuffing 

Cek kondisi dan suhu 

Seating container 

Konfirmasi jadwal  

Stuffing 1-2 hari 

 sebelum tgl closing 
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4.3.2 Dokumen-dokumen ekspor 

 Menurut Direktorat Pemasaran Luar Negeri (2014) menyatakan bahwa 

kewajiban utama seorang eksportir adalah mengirimkan barang yang dipesan 

importir/pembeli diluar negeri. Pengiriman dilakukan biasanya menggunakan 

kapal laut atau kapal udara. Semua pelaku atau lembaga yang terlibat dalam 

proses ekspor-import membuktikan kinerjanya dengan bentuk dokumen. Karena 

itu perdagangan internasional juga sering disebut dengan “perdagangan 

dokumen”. 

 Berikut ini merupakan dokumen-dokumen  yang terdapat dalam proses  

ekspor-import di CV. Angin Timur Seafood: 

No Jenis Dokumen Penanggung 

Jawab 

Yang Menerbitkan Fungsi 

1. Packing List QC UPI (Unit Pengolahan 

Ikan) 

Mengetahui isi barang dalam Container 

2. Invoice QC UPI Bukti Pembayaran  

3. HACCP QC Kementerian Kelautan 

dan Perikanan Pusat 

Bukti manajemen mutu untuk 

perusahaan  

4. HC (Health Certificate) QC BKIPM Surabaya 1 Bukti jaminan mutu bahwa produk 

bebas penyakit 

5. PEB (Pemberitahuan 

Ekspor Barang ) 

QC Bea Cukai No. 5 Untuk memberikan informasi ekspor 

barang dalam bentuk tulisan  

6. Bill Of Lading QC Liner/Pelayaran Bukti bahwa produk yang dikirimkan 

telah dimuat diatas kapal  

7. Certificate Of Origin QC Disperindag Sertifikat bahwa barang yang diekspor 

berasal dari daerah pengekspor  

 Sumber : cv. Angin timur seafood  

1. Packing list 

 Packing list merupakan dokumen packing/kemasan yang menunjukan 

jumlah jenis serta berat barang ekspor packing list merupakan dokumen impor 

yang sama pentingnya dengan invoice. Menurut Hastami (2012) Packing List 

adalah daftar yang berisi perincian lengkap mengenai jenis dan jumlah satuan dari 

barang yang terdapat dalam setiap peti atau total keseluruhannya sama dengan 

jenis dan jumlah yang tercantum di faktur pajak. Packing list merupakan salah 

satu dokumen dibuat dan diterbitkan oleh CV. Angin Timur Seafood sebagai 

pengekspor atau produsen. Packing list berisikan jenis dan jumlah satuan dari 

barang yang akan di ekspor  yang berguna dalam pemesanan I untuk 
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pengangkutan produk. Packing list  yang dibuat oleh CV. Angin Timur Seafood 

berisikan beberapa bagian yang dapat dilihat pada lampiran 6 

Berdasarkan gambar diatas Packing List yang dibuat oleh CV. Angin 

Timur Seafood yaitu : pengirim, tanggal dan nomor packing list, penerima barang, 

pelabuhan muat, pemohon, penerimaan kapal, deskripsi barang, jumlah, berat 

bersih dan berat kotor.   

2.   Invoice 

Invoice adalah dokumen nota/faktur penjualan barang ekspor/impor yang 

diterbitkan oleh penjual/eksportir. Invoice merupakan suatu dokumen penting 

dalam perdagangan sebab dengan data-data dalam invoice ini dapat diketahui 

beberapa jumlah wesel yang akan ditarik, jumlah penutupan asuransi dan 

penyelesaian segala macam bea masuk (Andrian sutedi, 2014). Menurut rosyida 

(2016) menyatakan bahwa manfaat invoice adalah sebagai tanda bukti sebuah 

transaksi yang dapat digunakan sebagai referensi oleh bagian keuangan atau 

akuntansi diperusahaan.  

Dokumen invoice berisikan data-data tentang rincian barang-barang yang 

dijual, harga barang, nama dan alat pembeli, cara pengapalan, nomor post tarif 

dan lain sebagainya. Uraian atau data di invoice harus sesuai dengan packing list, 

begitu juga sebaliknya. Penerbitan dokumen packing list dan invoice ini setelah 

buyer memenuhi kewajibannya untuk melunasi pembayaran atau sesuai 

kesepakatan antara pihak buyer dengan perusahaan. Berikut gambar dokumen 

invoice yang dapat dilihat pada lampiran 7 

3. HACCP 

 Menurut PERMEN KP No51/PERMEN-KP/2018, sertifikat penerapan 

program Manajemen Mutu Terpadu / Hazard Analysis Critical Control Point, 

yang selanjutnya disebut sertifikat Penerapan PPMT/HACCP, yang merupakan 

sertifikat yang diberikan kepada pelaku usaha industri pengolahan ikan yang telah 

memenuhidan menerapkan sistem jaminan mutu dan keamanaan hasil perikanan 

pada setiap unit pengolahan ikan. HAACP merupakan salah satu bentuk 

manajemen resiko yang dikembangkan untuk menjamin keamanaan pangan 

dengan pendekatan pencegahan (preventive) yang dianggap dapat memberikan 

jaminan dalam menghasilkan pangan yang aman . 



 
 
 

34 
 

Sertifikat HACCP yang dimiliki oleh perusahaan diterbitkan oleh Badan 

Karantina Ikan Pengendalian Mutu dan Keamanaan hasil perikanan(BKIPM) 

dengan peringkat B. Berdasarkan  PERMEN KP No51/PERMEN-KP/2018, 

sertifikat penerapan PPMT/HACCP peringkat B diberikan bagi pelaku usaha 

berdasarkan tingkat pemenuhan persyaratan sistem jaminan mutu dan keamanaan 

hasil perikanan yang dihitung dari jumlah ketidak sesuaian kategori kritis dengan 

nilai 0 (nol), kategori serius dan kategori mayor dengan jumlah nilai paling 

banyak 10 (sepuluh) serta dengan nilai kategori serius paling banyak 2 (dua) dan 

kategori minor dengan nilai paling banyak 7(tujuh). Sertifikat HACCP ini 

digunakan sebagai salah satu persyaratan yang harus disertakan dalam pembuatan 

Healt Certificate untuk melakukan ekspor barang. Berikut gambar sertifikat 

HACCP yang dapat dilihat pada lampiran 8 

4. Health Certificate (HC) 

 Menurut Menteri Kelautan dan Perikanan Republik Indonesia Nomor PER 

26/MEN/2008 Sertifikat Kesehatan (Health Certificate) dibidang Mutu dan 

Keamanan hasil perikanan adalah sertifikat yang dikeluarkan oleh laboratorium 

yang ditunjuk oleh pemerintah dan di tanda tangani oleh Pengawas Mutu yang 

menyatakan bahwa ikan dan hasil perikanan telah memenuhi persyaratan jaminan 

mutu dan keamanan untuk konsumsi manusia sedangkan di Bidang Karantina 

Ikan Sertifikat Kesehatan (Health Certificte) adalah dokumen resmi yang di tanda 

tangani oleh petugas karantina atau pejabat yang berwenang di Negara asal.  

Berdasarkan keputusan kepala BKIPM No 59/KEP-BKIPM/2016, Sertifikat 

kesahatan (Health Certificate) atau yang disingkat HC merupakan bukti 

pengendalian penerapan sistem jaminan mutu dan keamanan hasil perikanan yang 

diterbitkan apabila suatu produk/hasil perikanan telah memenuhi persyaratan atau 

standar yang berlaku sehingga aman untuk dikonsumsi manusia. Dengan 

berkembangnya sistem manajemen mutu berdasarkan konsep Hazard Analysis 

and Critical Control Point (HACCP), maka penerbitan HC didasarkan pada hasil 

surveilan terhadap konsistensi penerapan HACCP selama proses produksi di unit 

pengolahan ikan (UPI) dan hasil pengujian.  
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Sertifikat kesehatan hanya dapat diterbitkan terhadap hasil perikanan yang 

berasal dari UPI yang telah mendapatkan sertifikat penerapan HACCP dan harus 

memuat data dan informasi yang sesuai dengan produk yang di sertifikasi. 

Sertifikat kesehatan ditanda tangani oleh pejabat penanda tangan yang ditetapkan 

oleh otoritas kompeten dan di bubuhi stempel BKIPM. Sertifikat ini diterbitkan 

sebelum produk di ekspor sehingga dalam permohonan dalam pembuatan HC 

(PPHC) yang di ajukan oleh perusahaan ke BKIPM harus menyesuaikan dengan 

Estimation Time Of Departure (ETD) atau estimasi waktu keberangkatan yang 

tertuang dalam invoice dan packing list (PL). berikut gambar sertifikat Healt 

Certificate yang dapat dilihat pada lampiran 9 

5. Pemberitahuan Ekspor Barang (PEB) 

 Berdasarkan peraturan DJBC No P-41/BC/2008, pemberitahuan pabean 

ekspor adalah pernyataan yang dibuat oleh orang dalam rangka melaksanakan 

kewajiban pabean ekspor dalam bentuk dan syarat yang ditetapkan dalam undang-

undang kepabeanan. Pemberitahuan pabean ekspor terdiri dari pemberitahuan 

ekspor barang (PEB) dan pemberitahuan pembawaan uang tunai ke luar daerah 

pabean,. Pemberitahuan ekspor barang dapat disampaikan dalam bentuk tulisan 

diatas formulir atau dalam bentuk data elektronik 

 Menurut peraturan DJBC No PER-34/BC/2016, PEB terdiri lembar 

pertama, lembar lanjutan dokumen pelengkap pabean dalam hal lembar pertama 

tidak dapat menampung seluruh data dokumen pelengkap pabean , bank devisa 

hasil ekspor dalam hal transaksi ekspor melalui lebih dari satu(1) Bank devisa, 

peti kemas dalam hal jumlah peti kemas yang diberitahukan lebih dari satu (1). 

Peti kemas, data barang ekspor dalam hal pemberitahuan ekspor barang (PEB) 

terdiri atas lebih dari satu (1) uraian/record barang, khusus perusahaan jasa titipan 

dalam hal ekspor barang kiriman melalui jasa titipan untuk lebih dari satu (1) 

pengiriman dan satu penerima, barang ekspor gabungan yang mendapat fasilitas 

pembebasan dan/atau pengembalian dalam hal ekspor barang gabungan, data 

kemasan dalam hal kemasan yang diberitahukan lebih dari satu (1) jenis atau merk 

kemasan. Berikut gambar dokumen Pemberitahuan Ekspor Barang yang dapat 

dilihat pada lampiran 10 
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6. Billing of Lading (B/L) 

 Dalam bahasa indonesia dapat diartikan sebagai “konosemen”, yang mana 

merupakan dokumen pengapalan yang sangat berguna dikarenakan memiliki sifat 

pengamanan (Ayu et al.,2020). Sedangakan menurut Rosdiana (2010),  Bill of 

Lading (B/L) atau konosemen adalah dokumen pengapalan yang membuktikan 

bahwa barang sudah termuat di dalam kapal. Dokumen ini berfungsi sebagai : 

a. Bukti tanda penerimaan barang oleh carrier dan shipper 

b. Bukti kontrak pengangkutan dan penyerahan barang antara pihak 

pengangkut dan pengirim. 

c. Bukti kepemilikan (document of title) yang menyatakan bahwa orang yang 

memegang B/L adalah pemilik sah dari barang yang tercantum pada B/L  

Prosedur penerapan dokumen B/L dalam aktivitas ekspor impor antara lain 

pemberian surat kuasa, penerbitan shipping instruction ke shipping agent,  

pengiriman delivery order dari agen pelayaran, pengiriman stuffing report pada 

agen pelayaran, pengiriman draft B/L dari agen pelayaran, penerbitan B/L kepada 

eksportir (Ayu et al., 2020). B/L ini berfungsi juga untuk menunjukan 

kepemilikan barang tersebut dan bisa jadi persyaratan buyer untuk menerima dan 

mengambil barang atau produk tersebut. Berikut ini gambar B/L yang dapat 

dilihat pada lampiran 11 

7. Certficate Of Origin (COO) 

Surat Keterangan Asal (SKA) atau biasa disebut Certificate Of Origin 

(COO) merupakan sertifikat asal barang dimana dinyatakan dalam sertifikat 

tersebut bahwa barang/komoditas yang diekspor adalah berasal dari daerah/negara 

pengekspor. Berdasarkan Peraturan DJBC No PER-55/BC/2011, Surat 

Keterangan Asal (Certificate of Origin) yang selanjutnya disingkat SKA adalah 

dokumen yang membuktikan bahwa suatu barang yang diekspor telah memenuhi 

ketentuan asal barang dalam rangka persetujuan Agreement Establishing the 

ASEAN-Australia-New Zealand Free Trade Area (AANZFTA). AANZFTA 

adalah persetujuan pembentukan kawasan perdagangan bebas ASEAN-Australia-

Selandia Baru. Certificate of Origin (COO) diterbitkan oleh Dinas Perindustrian 

dan Perdagangan setempat yang dalam hal ini diurus oleh pihak Perusahaan 

Pengurusan Jasa Kepabeanan (PPJK). SKA diterbitkan menjelang, atau tidak 
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lebih dari tiga hari kerja setelah, tanggal eksportasi. Dokumen COO dapat 

digunakan untuk memperoleh fasilitas bea masuk maupun sebagai alat 

perhitungan quota. Namun secara lebih lengkap COO mempunyai beberapa 

manfaat antara lain:  

a. Mendapatkan preferensi keringanan bea masuk.  

b. Sebagai tiket masuk komoditi ekspor Indonesia ke beberapa negara: 

Hongkong, USA, Jepang, dan Eropa Timur, commit to user.  

c. Menetapkan negara asal barang Country of Origin suatu barang ekspor.  

d. Memenuhi persyaratan pencairan L/C terhadap pembiayaan ekspor yang 

menggunakan L/C.  

e. Pelacakan tuduhan dumping.  

f. Sebagai data statistik.  

4.4 Analisa SWOT 

Analisa SWOT adalah penilaian terhadap hasil identifikasi situasi untuk 

menentukan apakah suatu kondisi dikategorikan sebagai kekuatan, kelemahan, 

peluang, atau ancaman. Menurut rangkuti (2015:19) Analisa SWOT merupakan 

salah satu alat bantu yang dapat digunakan untuk mengembangkan strategi yang 

berlandaskan pada situasi disekeliling perusahaan. Sebelum dilakukan analisa 

SWOT dilakukan klasifikasi dan analisis factor-faktor internal (IFAS = Internal 

Factor Analysis Summary) adalah sebagai berikut: 

1. Disusun faktor-faktor yang menjadi kekuatan dan kelemahan dari perusahaan. 

2. Dilakukan pemberian bobot dari 1,00 hingga 0,00 (dari sangat penting hingga 

tidak penting) tergantung besarnya dampak dari faktor tersebut.  

3. Dilakukan pemberian rating skala 4-1 untuk kekuatan (kekuatan yang besar 

yang di beri niai 4 dan yang paling kecil diberikan niai 1).  

4. Dilakukan pemberian rating skala 1-4 untuk kelemahan (kelemahan yang 

besar diberikan nilai 1 dan yang kecil diberikan nilai 4).  

5. Dilakukan perkalian antar bobot dan rating sehingga diperoleh nilai untuk 

setiap faktor. 

6. Nilai setiap faktor di jumlahkan sehingga diperoleh nilai total untuk faktor 

strategi internal. Nilai ini menunjukkan bagaimana perusahaan bereaksi 
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terhadap faktor-faktor internalnya dan dapat sebagai pembanding untuk 

perusahaan sejenis.  

Setelah itu dilakukan klasifikasi dan analisis faktor-faktor strategi 

eksternal (EFAS=External Factor Analysis Summary). Prosedur analisis faktor-

faktor adalah sebagai berikut :  

1. Disusun faktor-faktor yang menjadi peluang dan ancaman dari perusahaan.   

2. Dilakukan pemberian bobot dari 1,00 hingga 0,00 (dari sangat penting hingga 

tidak penting) tergantung besarnya dampak dari faktor tersebut.  

3. Dilakukan pemberian rating skala 4-1 untuk peluang (peluang yang besar 

yang di beri niai 4 dan yang paling kecil diberikan niai 1).  

4. Dilakukan pemberian rating skala 1-4 untuk ancaman (ancaman yang besar 

diberikan nilai 1 dan yang kecil diberikan nilai 4).  

5. Dilakukan perkalian antar bobot dan rating sehingga diperoleh nilai untuk 

setiap faktor.  

6. Nilai setiap faktor di jumlahkan sehingga diperoleh nilai total untuk faktor 

strategi eksternal. Nilai ini menunjukkan bagaimana perusahaan bereaksi 

terhadap faktor-faktor eksernalnya dan dapat sebagai pembanding untuk 

perusahaan sejenis.  

Berikut rumus untuk mencari nilai bobot dan rating : 

Bobot =  
                       

                                         
 

Rating = 
                       

                
 

Skor    = Nilai Bobot × Nilai Rating 

4.4.1 Kekuatan (Strength) 

S1 Kualitas produk pasta ikan cukup baik 

 CV. Angin Timur Seafood sudah memiliki sertifikat HACCP dan SKP 

dengan peringkat B, hal tersebut bisa menjamin bahwa produk diperusahaan itu 

bisa dikonsumsi dengan aman ke tangan konsumen. 

S2 Bahan baku berasal dari ikan Swanggi yang berkualitas baik 

Bahan baku yang di datangkan di perusahaan tersebut segar dan langsung 

dilakukan pengecekan organoleptik seperti : pengecekkan kenampakan, bau, 

tekstur dan warna.  
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S3  Harga pasta ikan yang dijual relative terjangkau 

 Pasta Ikan di CV. Angin Timur Seafood memiliki harga terjangkau, harga 

tersebut dijual sudah sesuai dengan kesepakatan buyer/konsumen  

 

S4 Proses pengolahan pasta ikan sesuai GMP dan SSOP 

 Proses pengolahan CV. Angin Timur Seafood sudah sesuai dengan standar 

GMP dan SSOP, untuk GMP dapat dilihat dari letak strategis perusahaan yang 

terletak pada lingkungan industri,sedangkan SSOP contoh telah diterapkan 

sanitasi pada peralatan sebelum produksi maupun setelah produksi dilakukan 

pengecekan dan dibersihkan. 

 

S5 Kualitas pengiriman (distribusi) yang baik 

Distribusi adalah proses menyalurkan sejumlah barang atau produk 

melalui pasar dari produsen ke konsumen. Proses distribusi memiliki peran yang 

sangat penting, yaitu sebagai penghubung antara produsen dan 

konsumen. Distribusi produk yang baik menentukan tingkat keberhasilan sebuah 

perusahaan. Pemilihan strategi yang tepat akan membantu produsen 

memaksimalkan potensi penjualan. 

 

S6 Memiliki dokumen-dokumen yang lengkap untuk persyaratan ekspor 

Memperluas pasar tentu akan memberikan pemasukan yang lebih besar. 

Namun, untuk dapat menjangkau pasar luar negeri kita membutuhkan persyaratan 

izin ekspor. Izin ekspor atau dikenal dengan dokumen ekspor merupakan hal yang 

terbilang cukup sulit pengurusannya karena tiap Negara memiliki regulasi yang 

berbeda-beda. CV. Angin Timur Seafood sudah memiliki dokumen-dokumen 

yang lengkap pada saat ekspor dan sudah sesuai dengan permintaan buyer. 
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4.4.2 Kelemahan (Weakness) 

W1 Bahan baku sangat tergantung pasukan supplier 

 Supplier Pasta Ikan yang ada di CV. Angin Timur Seafood memiliki 1 

supplier saja, sehingga pada saat bahan baku tidak ada atau musiman maka pihak 

perusahaan tidak melakukan proses produksi, begitu juga pada saat bahan baku 

dengan harga naik atau tidak stabil, maka pihak perusahaan stop produksi sampai 

dengan bahan baku tersedia dan harga bahan baku stabil kembali. 

 

W2 Tidak memiliki jaringan yang luas dalam pemasaran ekspor 

 Pada perusahaan ini masih memiliki jaringan ekspor yang sangat sedikit 

yakni ekspor dilakukan ke satu negara Hongkong saja.dan masih kurang dalam 

pemasarannya. 

 

W3 Kesalahan dalam menyusun dokumen-dokumen ekspor 

 Pada saat ekspor di CV. Angin Timur Seafood pernah terjadi kesalahan 

dalam pembuatan dokumen seperti packing list dan invoice. Pembuatan dokumen 

packing list dan invoice terjadi kesalahan seperti: gross weight yang ada di invoice 

dan packing list  sehingga dapat menimbulkan revisi, serta adanya keterlambatan 

dalam pengiriman dokumen pengapalan. 

 

W4 Negara tujuan ekspor masih terbatas 

produk perikanan yang semakin hari semakin bertambah, hal ini 

menyebabkan persaingan pasar yang terus menerus, daya saing tidak saja 

kuantitas dan kualitas produk tetapi informasi akan akses pasar dalam rangka 

memasuki pasar ekspor dan tata cara pemasaran produk perikanan. Keterbatasan 

produk Pasta Ikan di CV. Angin Timur Seafood akan akses pasar luar negeri, 

karena tata cara perdagangan luar negeri melampaui batas kenegaraan dengan 

aturan pabean, mata uang, sistem ukuran/takaran/timbangan dan bahasa sehingga 

diperlukan pengetahuan atau gambaran mengenai segi teknis pembiayaan, 

pengasuransian, shipping dan pabean. 

 



 
 
 

41 
 

4.4.3 Peluang (opportunities) 

O1 Hubungan bisnis yang baik dengan konsumen 

 Konsumen memegang peranan penting di pasar tradisional maupun 

modern, dengan adanya konsumen maka pasar dapat memasarkan produk-

prduknya sehingga akan menghasilkan keuntungan yang diharapkan bagi penjual. 

Interaksi antara penjual dengan buyer/konsumen haruslah terjalin dengan baik, 

melakukan ekspor sesuai permintaan buyer contohnya sehingga akan 

mencapatkan dampak positif bagi keduanya. 

   

O2 Kerjasama dengan Supplier  yang berpengalaman 

 Supplier adalah peran yang sangat penting dalam setiap siklus produksi 

sebuah produk perikanan. Mulai dari mencari bahan mentah sampai membantu 

meningkatkan produksi. Supplier juga dapat membantu menemukan pilihan bahan 

baku pengganti ketika kondisi pasar kurang baik. Maka dari itu, kerja sama antara 

pihak perusahaan dengan supplier harus terjalin dengan baik agar produk akhir 

yang dihasilkan juga baik. 

  

O3 Suplai bahan baku yang berkualitas 

 Peningkatan konsumsi produk perikanan juga menyebabkan tuntutan 

pasar terhadap jaminan kualitas dan keamanan yang selanjutnya mempengaruhi 

tingkat permintaan suplai bahan baku. CV. Angina Timur Seafood telah 

bekerjasama dengan Supplier bahan baku yang diambil dari PPN Brondong. 

 

O4 Buyer lebih suka membeli dengan harga yang lebih murah dibandingkan 

dengan perusahaan lainnya 

 Buyer di CV. Angin Timur Seafood membeli Pasta Ikan dengan harga 

relative murah dapat kita simpulkan karena mengenai harga buyer sudah 

melakukan kesepakatan terhadap pihak perusahaan. 

O5 Memiliki dokumen-dokumen yang lengkap untuk persyaratan ekspor 

 Dokumen-dokumen yang dibuat CV. Angin Timur Seafood sesuai 

permintaan konsumen/buyer, dokumen yang ada di perusahaan ini memiliki 7 

dokumen, dokumen tersebut dibuat seminggu sebelum ekspor dilakukan. 
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4.4.4 Ancaman (Threats) 

T1 Adanya pesaing 

 Seiring perkembangan zaman dan permintaan konsumen yang semakin 

meningkat dan beragam, persaingan produk yang sama semakin ketat seperti 

produk Pasta Ikan, apalagi perusahaan lain dalam proses produksi sudah 

menggunakan teknologi yang canggih.  

 

T2  Banyaknya kualitas produk yang lebih baik dari pesaing 

 Sesuai dengan perkembangan zaman konsumen semakin cerdas dalam 

memilih kebutuhannya, terutama untuk produk pangan. Sehingga setiap 

perusahaan bersaing untuk memberikan produk yang berkualitas baik sehingga 

dapat dipercaya oleh konsumen. Produk yang di hasilkan oleh perusahaan CV. 

Angin Timur Seafood adalah Pasta Ikan dengan keunggulan di sertifikat HACCP 

dengan peringkat B.  

 

T3 Persaingan harga yang kompetitif 

 Harga menjadi salah satu faktor produk tidak laku dijual. Kesalahan 

dalam penentuan harga produk sering dilakukan. Pada era ini, konsumen cerdas 

pasti akan membandingkan produk yang akan dibelinya. Terkadang produk 

dengan kualitas hampir sama tetapi terjadi selisih harga yang lumayan tinggi akan 

membuat konsumen berpaling. 

 

T4 Terkadang adanya penolakan dari konsumen 

 Dalam dunia penjualan suatu produk, penolakan merupakan hal yang 

lazim terjadi. Penolakan suatu produk dapat dipengaruhi oleh banyak faktor. Salah 

satu nya berasal dari pembuatan dokumen-dokumen yang tidak sesuai. 

 

T5 Keterlambatan estimasi ekspor yang dilakukan, sehingga terjadi kerugian 

 Proses pengolahan pasta ikan harus dilaksanakan sesuai dengan target 

dan deadline yang telah ditentukan oleh buyer sehingga terjadi proses pengiriman 

tepat waktu dan apabila terjadi keterlambatan maka hal itu dapat menyebabkan 
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dampak negatif terhadap perusahaan seperti kerugian atau respon negatif dari 

negara tujuan. 

 

T6 Keterlambatan dalam penerbitan dokumen-dokumen ekspor 

 Suatu perusahaan sangat penting untuk melengkapi dokumen-dokumen 

yang menjadi syarat dalam proses pemasaran, baik lokal maupun dalam keperluan 

ekspor. apabila suatu dokumen memiliki kendala dan tidak dilengkapi, maka hal 

tersebut dapat menghambat dalam suatu proses pemasaran. 

Penulis dalam hal ini telah mengidentifikasi faktor-faktor internal dan 

eksternal menjadi 4 strategi utama yaitu 66 strategi SO (Strength dan 

Opportunities), strategi WO (Weakness dan Opportunities), strategi ST (Strength 

dan Threats), dan strategi WT (Weakness dan Threats) yang telah dibuat dalam 

bentuk tabel matriks SWOT.  

Untuk mendapatkan strategi yang di sarankan untuk CV. Angin Timur  

Seafood dengan cara membuat evaluasi Faktor Internal dan Faktor Eksternal yang 

dibuat dalam matriks IFAS dan EFAS. Berikut evaluasi matriks IFAS dan EFAS 

yang dibuat dalam bentuk tabel : 

a. Evaluasi Faktor Internal   

Evaluasi faktor internal merupakan hasil dari identifikasi faktor internal 

seperti kekuatan dan kelemahan yang berpengaruh terhadap CV. Angin Timur 

Seafood. Penentuan nilai bobot dan rating diperoleh dari empat orang responden 

dengan cara mengisi kuisioner, sedangkan skor diperoleh dengan mengalikan 

bobot dan rating. 

Tabel. Matriks IFAS CV. Angin timur seafood 
Faktor Internal Bobot Rating Skor 

Strenght (Kekuatan)    

1. Kualitas produk pasta ikan cukup baik  0,12 3,75 0,45 

2. Bahan baku berasal dari ikan kuniran yang berkualitas baik 0,12 4 0,48 

3. Harga pasta ikan yang dijual relative terjangkau 0,10 3,25 0,32 

4. Proses pengolahan pasta ikan sesuai GMP da n SSOP 0,12 3,75 0,45 

5. Kualitas pengiriman (distribusi) yang baik 0,11 3,5 0,38 

6. Memiliki dokumen-dokumen yang lengkap untuk persyaratan ekspor 0,12 4 0,48 

Jumlah 0,69  2,56 

Weakness (Kelemahan)    

1. Bahan baku sangat tergantung pasukan supplier 0,12 3,75 0,45 
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2. Tidak memiliki jaringan yang luas dalam pemasaran ekspor maupun dalam 

Negeri 

 

0,05 

 

1,5 

 

0,07 

3. Kesalahan dalam menyusun dokumen-dokumen ekspor 0,08 2,5 0,2 

4. Negara tujuan ekspor masih terbatas 0,06 2 0,12 

Jumlah 0,31  0,84 

Total 1,00  3,4 

Sumber : cv. Angin timur seafood 

Tabel diatas menunjukkan bahwa   bahan baku yang di produksi di CV. 

Angin Timur Seafood  berasal dari ikan Swanggi yang berkualitas dan memiliki 

dokumen-dokumen ekspor yang lengkap merupakan kekuatan utama dari CV. 

Angin Timur Seafood. Kedua indikator tersebut memiliki nilai skor 0,48 yang 

berarti kekuatan paling penting dalam perusahaan. Sedangkan perusahaan Tidak 

memiliki jaringan yang luas dalam pemasaran ekspor maupun dalam Negeri yang 

merupakan kelemahan utama dari CV. Angin Timur Seafood dengan skor nilai 

0,07. Jumlah nilai skor dari faktor internal kekuatan adalah 2,56 , sedangkan 

jumlah nilai skor dari faktor internal kelemahan adalah 0,84 

b. Evaluasi Faktor Eksternal 

Evaluasi faktor eksternal merupakan hasil dari identifikasi faktor eksternal 

seperti peluang dan ancaman yang berpengaruh terhadap CV. Angin Timur 

Seafood. Penentuan bobot dan rating diperoleh dari empat orang responden 

dengan cara mengisi kuisioner, sedangkan skor diperoleh dengan mengalikan 

bobot dan rating. 

Tabel. Matriks EFAS cv. Angin timur seafood 
Faktor Eksternal Bobot Rating Skor 

Opportunities (Peluang)    

1. Hubungan bisnis yang baik dengan konsumen  0,11 4 0,44 

2. Kerjasama dengan Supplier  yang berpengalaman  0,11 3,75 0,41 

3. Suplai bahan baku yang berkualitas 0,10 3,5 0,35 

4. Buyer lebih suka membeli dengan harga yang lebih murah dibandingkan 

dengan perusahaan lainnya  

0,09 3 0,27 

5. Permintaan produk dalam pemasaran ekspor tinggi  0,09 3 0,27 

Jumlah 0,5  1,47 

Threats (Ancaman)    

1. Adanya pesaing 0,09 3 0,27 

2. Banyaknya kualitas produk yang lebih baik dari pesaing 0,09 3,25 0,29 

3. Persaingan harga yang kompetitif 0,09 3 0,27 
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4. Terkadang adanya penolakan dari konsumen 0,07 2,5 0,17 

5. Keterlambatan estimasi ekspor yang dilakukan, sehingga terjadi kerugian  0,09 3 0,27 

6. Keterlambatan dalam penerbitan dokumen-dokumen ekspor  0,07 2,5 0,17 

Jumlah 0,5  1,44 

Total 1,00  2,91 

Sumber : cv. Angin timur seafood 

Tabel diatas menunjukkan bahwa hubungan bisnis yang baik dengan 

konsumen menjadi peluang utama  di CV. Angin Timur Seafood yang memiliki 

nilai skor 0,44. Faktor eksternal yang menjadi ancaman paling besar di CV. Angin 

Timur Seafood yaitu adanya penolakan dari konsumen serta keterlambatan dalam 

penerbitan dokumen-dokumen ekspor dengan skor 0,17. Jumlah nilai skor dari 

faktor internal kekuatan adalah 2,56 , sedangkan jumlah nilai skor dari faktor 

internal kelemahan adalah 0,84. 

Tabel. Hasil selisih Faktor Internal dan Faktor Eksternal  
Uraian Faktor Internal Faktor Eksternal 

Kekuatan Kelemahan Peluang Ancaman 

Bobot x Rating 2,56 0,84 1,47 1,44 

Selisih 1,72 0,03 

Sumber : cv. Angin timur seafood 

Tabel diatas penjumlahan bobot dan rating untuk faktor internal dan faktor 

eksternal. Selisih dari faktor internal yaitu 1,72 dan selisih faktor eksternal yaitu 

0,03. Hasil yang didapat dimasukkan ke dalam diagram SWOT. Diagram SWOT 

merupakan diagram yang digunakan untuk menentukan posisi perusahaan dengan 

cara memadukan kekuatan (strength), kelemahan (weakness), peluang 

(opportunities) dan ancaman (threat) sehingga dapat ditentukan titik koordinat. 

Diagram SWOT dapat dilihat sebagai berikut : 
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Gambar 33. Digram cartesius analisa swot 
Sumber : data pribadi 

Keterangan :  

 

   

 

 

 

 

 

 

 

1. Kuadran I :  Strategi yang harus diterapkan dalam kondisi ini 

adalah mendukung kebijakan pertumbuhan yang 

agresif (growth oriented strategy). 

2. Kuadran II :  Mendukung Strategi Diversifikasi, meskipun 

menghadapi berbagai ancaman, perusahaan ini 

masih memiliki kekuatan dari segi internal. 

3. Kuadran III :  Mendukung Strategi Deventif, perusahaan 

menghadapi peluang pasar yang sangat besar, 

tetapi di lain pihak, ia menghadapi beberapa 

kendala atau kelemahan internal. 

4. Kuadran IV : Mendukung Strategi Turn Around, merupakan 

situasi yang sangat tidak menguntungkan, 

perusahaan tersebut menghadapi berbagai ancaman 

dan kelemahan internal. 

Opportunities 

Threats 

S t r e n g t 

h 

W e a k n e s s 
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Berdasarkan diagram cartesius menggunakan selisih skor IFAS sebagai 

sumbu X dan selisih skor EFAS sebagai sumbu Y untuk menunjukkan posisi pada 

4 kuadran yang ada. Selisih skor IFAS sebesar 1,72 dan total skor EFAS 0,03 

menunjukkan posisi kuadran berada pada kuadran I yang berarti mendukung 

strategi Agresif. Strategi ini kemudian menjadi acuan untuk perumusan alternatif  

strategi pada matriks SWOT. 

Matriks SWOT merupakan alat untuk menyusun faktor-faktor strategi 

organisasi yang dapat menggambarkan secara eFas bagaimana peluang dan 

ancaman eskternal yang dihadapi organisasi dapat disesuaikan dengan kekuatan 

dan kelemahan yang dimilikinya. 

Tabel . Matriks SWOT 
 

IFAS 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

EFAS 

Strength (S) Weakness (W) 

1. Kualitas produk pasta ikan 

cukup baik 

1. Bahan baku sangat tergantung 

pasukan supplier 

2. Bahan baku berasal dari ikan 

Swanggi yang berkualitas baik 

2. Tidak memiliki aringan yang luas 

dalam pemasaran ekspor maupun 

dalam negeri 

3. Harga pasta ikan yang dijual 

relatif murah 

3. kesalahan dalam menyusun 

dokumen-dokumen 

4. Proses pengolahan pasta ikan 

sesuai GMP dan SSOP 

4. Negara tujuan ekspor masih 

terbatas 

5. Kualitas pengiriman (distribusi) 

yang baik 

6. Memiliki dokumen-dokumen 

yang lengkap untuk persyaratan 

ekspor  

Opportunities (O)  Strategi (SO) Strategi (WO) 

1. Hubungan bisnis yang baik dengan 

konsumen  

Meningkatkan Kualitas produk 

dengan lebih memperketat proses 

pengolahan pasta ikan sesuai GMP 

dan SSOP (S1, O3) 

Lebih meningkatkan promosi ke 

konsumen dan mengembangkan 

pemasaran di berbagai negara (W2, 

O1)  

2. Kerjasama dengan Supplier  yang 

berpengalaman 

Meningkatkan kerja sama dengan 

supplier yang berpengalaman agar 

mendapatkan pemintaan bahan baku 

yang berkualitas (S2, 02) 

Memperbaiki cara pemasaran menjadi 

lebih baik agar mendapatkan 

kesempatan dan peluang yang baik 

(W4, O5) 

3. Suplai bahan baku yang berkualitas Meningkatkan harga pasta ikan yang 

relatif murah sehingga mendapatkan 

permintaan produk dalam pemasaran 

ekspor tinggi (S3, O5) 

 

4. Permintaan produk dalam 

pemasaran ekspor tinggi 

Threats (T) Strategi (ST) Strategi (WT) 

1. Adanya pesaing Melengkapi dokumen-dokumen 

persyaratan ekspor sesuai dengan 

Mempertahankan jarinagn dalam 

pemasaran ekspor untuk mencegah 
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permintaan dan kesepakatan dari 

buyer (S6, T5) 

penolakan dari konsumen (W2, T4) 

(W4, T3) 

2. Adanya pesaing dengan kualitas 

produk yang baik 

Meningkatkan kualitas distribusi yang 

baik agar tidak terjadi penolakan dari 

konsumen (S5, S4, T4) 

Melakukan pembuatan dokumen-

dokumen ekspor dengan cepat dan 

benar  sebelum ekspor dilakukan 

(W3, T6) 3. Persaingan harga yang kompetitif Mempertahankan dan meningkatkan 

kualitas produk untuk lebih bersaing 

dengan Negara lain (S1, T1) 

4. Terkadang adanya penolakan dari 

konsumen 

5. Keterlambatan estimasi ekspor 

yang dilakukan, sehingga terjadi 

kerugian 

Meningkatkan kualitas produk pasta 

ikan untuk meminimalisirkan adanya 

penolakan dari konsumen (S1, T4) 

6. Keterlambatan dalam penerbitan 

dokumen-dokumen ekspor 
Meningkatkan kualitas pengiriman 

yang baiksehingga tidak terjadi 

keterlambatan eksporyang dilakukan 

(S5, T5)  

Sumber : CV. Angin timur seafood 

Dari tabel diatas menunjukkan hasil matriks SWOT yang dapat disimpulkan 

bahwa CV. Angin Timur Seafood harus melakukan beberapa strategi alternatif 

agar dapat mengoptimalkan proses ekspor dan meningkatkan penjualan sesuai 

produk yang diproduksi. CV. Angin Timur Seafood memiliki 10 strategi alternatif 

yang di dapatkan dari 4 strategi utama yaitu SO, WO, ST, WT yang dipaparkan 

dalam tabel matriks diatas. Alternatif tersebut diperoleh sebagai berikut : 

a. Strategi SO (Strengths-Opportunuties) 

Strategi S-O merupakan strategi yang diterapkan berdasarkan pemanfaatan 

kekuatan yang dimiliki untuk merebut dan memanfaatkan peluang sebesar-

besarnya. Berdasarkan kekuatan yang dimiliki dan peluang yang akan 

dihadapi oleh CV. Angin Timur Seafood dapat dirumuskan alternatif strategi 

yaitu : 

 Meningkatkan Kualitas produk dengan lebih memperketat proses 

pengolahan pasta ikan sesuai GMP dan SSOP (S1, O3), (S4, O3) 

 Meningkatkan kerja sama dengan supplier yang berpengalaman agar 

mendapatkan pemintaan bahan baku yang berkualitas (S2, 02) 

 Dengan harga produk yang relatf murah dan cara memasarkan dengan 

baik maka bisa mendapatkan kesempatan dan peluang kerjasama dengan 

buyer (S3, 01, 04) 

 Meningkatkan harga pasta ikan yang relatif murah sehingga 

mendapatkan permintaan produk dalam pemasaran ekspor tinggi (S3, 

O5) 
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b. Strategi S-T (Strengths-Threats) 

Strategi S-T merupakan strategi yang diterapkan dengan menggunakan 

kekuatan yang dimiliki perusahaan untuk mengatasi ancaman yang ada. 

Berdasarkan kekuatan yang dimiliki dan ancaman yang akan dihadapi CV. 

Angin Timur Seafood dapat dirumuskan alternatif strategi yaitu : 

 Melengkapi dokumen-dokumen persyaratan ekspor sesuai dengan 

permintaan dan kesepakatan dari buyer (S6, T5) 

 Meningkatkan kualitas distribusi yang baik agar tidak terjadi penolakan 

dari konsumen (S5, S4, T4) 

 Mempertahankan dan meningkatkan kualitas produk untuk lebih bersaing 

dengan Negara lain (S1, T1) 

 Meningkatkan kualitas produk pasta ikan untuk meminimalisirkan 

adanya penolakan dari konsumen (S1,T4) 

 Meningkatkan kualitas pengiriman yang baik sehingga tidak terjadi 

keterlambatan ekspor yang dilakukan (S5, T5) 

c. Strategi W-O (Weaknesses-Opportunities) 

Strategi W-O merupakan strategi yang diterapkan berdasarkan 

pemanfaatan peluang yang ada dengan cara meminimalkan kelemahan yang 

ada. Berdasarkan kelemahan yang dimiliki dan peluang yang ada pada CV. 

Angin Timur Seafood dapat dirumuskan strategi yaitu : 

 Lebih meningkatkan promosi ke konsumen dan mengembangkan 

pemasaran di berbagai negara (W2, O1) 

 Memperbaiki cara pemasaran menjadi lebih baik agar mendapatkan 

kesempatan dan peluang yang baik (W4, O5) 

d. Strategi W-T (Weaknesses- Threats) 

Strategi W-T merupakan strategi yang diterapkan pada kegiatan yang 

bersifat defensif dan berusaha meminimalkan kelemahan yang ada serta 

menghindari ancaman. Berdasarkan kelemahan yang dimiliki dan ancaman 

yang dihadapi CV. Angin Timur Seafood dapat dirumuskan alternatif strategi 

yaitu : 
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 Mempertahankan jarinagan dalam pemasaran ekspor untuk mencegah 

penolakan dari konsumen (W2, T4) (W4, T3) 

 Melakukan pembuatan dokumen-dokumen ekspor dengan cepat dan 

benar  sebelum ekspor dilakukan (W3, T6) 

  Berdasarkan Matriks SWOT diatas menunjukkan bahwa CV. Angin Timur 

Seafood di rekomendasikan menggunakan strategi SO secara agresif sehingga 

dapat menaikkan jumlah ekspor dan pemasaran pasta ikan Swanggi di berbagai 

negara impor dan ekspor. Berdasarkan diagram diatas CV. Angin Timur Seafood 

di rekomendasikan menggunakan strategi SO (Strength Opportunities) yaitu :  

1. Meningkatkan Kualitas produk dengan lebih memperketat proses pengolahan 

pasta ikan sesuai GMP dan SSOP  

2. Meningkatkan kerja sama dengan supplier yang berpengalaman agar 

mendapatkan pemintaan bahan baku yang berkualitas  

3. Dengan harga produk yang relatif murah dan cara memasarkan dengan baik 

maka bisa mendapatkan kesempatan dan peluang kerjasama dengan buyer 
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BAB V PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Adapun kesimpulan yang di dapat dari Kerja Praktik Akhir Sebagai 

berikut : 

1. Proses produksi Pasta Ikan Swanggi di CV. Angin Timur Seafood  

meliputi : Penerimaan Bahan Baku, Penimbangan I, Pencucian, 

Pelumatan/Penggilingan, Penimbangan II, Pencetakan, Pembekuan, 

Pengemasan/Packing, Penyimpanan Beku (cold storage), dan 

Stuffing/Pemuatan. 

2. Proses ekspor yang dilakukan di CV. Angin Timur Seafood meliputi dari 

proses Request, persiapan dan melengkapi dokumen syarat ekspor, dan 

pengiriman barang. Dokumen-dokumen yang dibuat sebagai syarat dari 

ekspor merupakan permintaan dari buyer yang wajib untuk di buat dan 

dilengkapi. Dokumen-dokumen di CV. Angin Timur Seafood  adalah 

packing list, invoice, HACCP, healt certificate, surat pernyataan 

permohonan ekspor, pemberitahuan ekspor barang, bill of lading, 

certificate of origin  

3. Analisa SWOT yang telah dilakukan untuk mengoptimalkan proses ekspor 

menunjukan bahwa CV. Angin Timur Seafood berada di posisi kuadran I. 

Strategi yang di rekomendasikan untuk dilakukan perusahaan adalah 

strategi SO (Strenght-Opportunities) secara agresif yaitu Meningkatkan 

kualitas produk Pasta Ikan Swanggi dengan Meningkatkan Kualitas 

produk dengan lebih memperketat proses pengolahan pasta ikan sesuai 

GMP dan SSOP, meningkatkan kerja sama dengan supplier yang 

berpengalaman agar mendapatkan pemintaan bahan baku yang berkualitas, 

dengan harga produk yang relatif murah dan cara memasarkan dengan 

baik maka bisa mendapatkan kesempatan dan peluang kerjasama dengan 

buyer.  

5.2 SARAN 

Adapun saran yang dapat penulis berikan yaitu perlu adanya peningkatan 

kegiatan ekspor serta meningkatkan jaringan ekspor ke beberapa Negara sehingga 

perusahaan dapat bersaing di pasar internasional dengan perusahaan lain 
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Lampiran. 1 Form Wawancara  

NO PERTANYAAN HASIL WAWANCARA 

1. Apa nama perusahaannya ? CV. Angin Timur Seafood 

2. Dimanakah alamat 

perusahannya ? 

Pergudangan Sinar Gedangan Blok E No. 

15 Jalan Raya Wedi, Jl. Raya Betro, 

Dusun Gemurung Kidul, Gemurung, Kec. 

Gedangan, Kabupaten Sidoarjo, Jawa 

Timur 61254 

3. Kapan Berdirinya Perusahaan 

ini ? 

Tahun 2006 

4. Produk apa saja yang ada di 

perusahaan ini ?  

Blanded/Pasta Ikan Swanggi dan Fillet 

Ikan  

5. Kemanakah tujuan 

pemasarannya ? 

a. Ekspor : Hongkong 

b. Lokal : Surabaya, Sidoarjo dan Gresik  

6. Apa Nama Merk produk 

diperusahaan ini ? 

Frozen big eye Blanded 

7. Apa visi dan misi perusahaan 

ini ?  
 Visi : Memberikan jaminan mutu dan 

keamanan produk yang dihasilkan bagi 

konsumen  

 Misi :  

a. Mendapatkam bahan baku yang 

sesuai standar mutu dan keamanan 

hasil perikanan 

b.  Menerapkan GMP dan SSOP serta 

HACCP secara Konsisten  

c. Menggunakan tenaga kerja yang 

terlatih dan sadar akan mutu dan 

keamanan pangan  

 

8. Produk apa yang menjadi 

produk inti di perusahaan ini 

? 

Blanded 

9. Berapakah Kapasitas 

produksi diperusahaan ? 

+ 1,5 ton 

10. Bahan baku apa yang 

digunakan ? 
 Blanded : Ikan Swanggi  

 Fillet Ikan : Ikan Cucut air 

11.  Dari daerah mana bahan baku 

berasal ? 
 Ikan Kuniran/Swanggi : 

Brondong/lamongan  

 Ikan Cucut Air :  

12.  Berapa kapasitas 

penyimpanan  ABF 

diperusahaan ini? 

+ 2,5 ton dengan suhu -30
0 

C 

13. Berapa kapasitas 

penyimpanan Cold Storage 

diperusahaan ini ?  

24 – 36 ton dengan suhu 20
0 

C 

14. Berapakah Jumlah Karyawan 9 orang 
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diruang produksi ? 

15. Bagaimanakah struktur 

organisasi di perusahaan ini ? 

 

16. Kapan Pembagian Jam kerja 

karyawan ruang produksi ? 

Jam kerja dimulai dari hari senin-sabtu 

pukul 08:00-17:00. Apabila ada proses/ 

bahan baku dating dimulai pada pukul 

13:00-20:00 

17. Fasilitas apa saja yang ada di 

perusahaan ? 

Meja Stainless steel, coolbox, lampu pest 

control, lampu, keranjang, timbangan, 

pisau, mesin stripping, mesin pelumat 

blanded ( Meat Bone Sparator )  

18. Bagaimanakah proses 

pembuatan Blanded/pasta 

Ikan Kuniran diperusahaan 

ini ? 

 Penerimaan bahan baku 

 Pencucian  

 Pelumatan/penggilingan 

 Penimbangan  

 Pencetakan 

 Pembekuan 

 Pengepakan/Packing 

 Penyimpanan Dingin (Cold Storage) 

 Stuffing/Pemuatan  

19. Bagaimana Mekanisme 

Ekspor Blanded/Pasta Ikan 

Swanggi di Perusahaan ini ? 

1. Request Buyer  

2. Request Schedule 

3. Request DO 

4. Shipping Intruction 

5. Update Nomor Container & Seal 

6. Pengajuan Healt Certificat (HC) 

7. Pengecekan Produk yang akan di 

Ekspor 

8. Stuffing 

9. Update dokumen ke form 

Warding/dokumen untuk Shipping 

20. Apa syarat ketentuan dalam 

melaksanakan ekspor ? 
 UPI harus memiliki sertifikat HACCP 

& SKP 

 Memiliki PEB 

 Memiliki Jaminan Kesehatan 

Produk/HC 

 Memiliki NIB 

 Memiliki Registrasi Eksportir  

21. Siapa pihak yang terlibat 

dalam proses ekspor ? 

UPI dan Perwading/ liner (Pengurus 

proses pengapalan) 

22. Berapa rata-rata jumlah 

produk yang di ekspor setiap 

bulan ? 

+ 17 ton 

23.  Permasalahan apa yang 

dialami saat ekspor ? 

Terdapat pada proses pemuatan terkadang 

mengalami kesulitan dalam penataan MC 

di dalam container 

24. Bagaimana cara mengatasi Mencari alternative/solusi dengan 
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permasalahan saat ekspor ? mengubah penataan MC di dalam 

container maupun mengubah produk yang 

akan di tata di dalam MC 

25. Dokumen apa saja yang di 

butuhkan saat ekspor ? 

Invoice, packing list, Permohonan 

Pengajuan HC (PPHC), dokumentasi 

pemuatan & produk, draft HC, draft BL), 

dokumen untuk Shipping (Bill Of Lading 

(BL), Certificed Of Origin (COO), 

Pemberitahuan Ekspor Barang (PEB), 

Nota Pemberitahuan Ekspor (NPE), Surat 

Persetujuan Muat (SPM)) 

26.  Berapa lama proses Ekspor 

dilakukan ? 
 Booking container : + 1 minggu 

sebelum tanggal open  

 Stuffing : H-1 sampai H-2 sebelum 

tanggal closing 

 ETD/tgl Berangkat Kapal : H+1 sampai 

H+2 setelah tgl closing 

 Dokumen shiping : H+1 setelah tgl 

kapal berangkat/ETD  
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Lampiran 2. Kuisioner Analisa SWOT 

KUISIONER 

Nama    :  

Jabatan   : 

Lama Bekerja  : 

Keterangan   : 

Mohon memberi tanda (x) pada pilihan yang tersedia sesuai dengan keadaan yang 

anda ketahui  

Ukuran Pembobotan  : 

1 = sedikit penting 

2 = agak penting 

3 = penting 

4 = sangat penting  

No Pertanyaan/pernyataan Nilai 

1 2 3 4 

 Faktor Internal Strenght (Kekuatan) 

1. Kualitas produk pasta ikan cukup baik     

2. Bahan baku berasal dari ikan kuniran 

yang berkualitas baik 

    

3. Harga pasta ikan yang dijual relative 

murah 

    

4. Proses pengolahan pasta ikan sesuai 

GMP dan SSOP 

    

5. Kualitas pengiriman (distribusi) yang 

baik  

    

6. Memiliki dokumen-dokumen yang 

lengkap untuk persyaratan ekspor 
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Faktor Internal Weakness (Kelemahan) 

1. Bahan baku sangat tergantung pasukan 

supplier 

    

2. Tidak memiliki jaringan yang luas dalam 

pemasaran ekspor maupun dalam negeri  

    

3. Kesalahan dalam menyusun dokumen-

dokumen ekspor  

    

4. Negara tujuan ekspor masih terbatas      

Faktor Eksternal Opportunities (Peluang) 

1. Hubungan bisnis yang baik dengan 

konsumen  

    

2. Kerjasama dengan Supplier  yang 

berpengalaman  

    

3. Suplai bahan baku yang berkualitas     

4. Buyer lebih suka membeli dengan harga 

yang lebih murah dibandingkan dengan 

perusahaan lainnya  

    

5. Permintaan produk dalam pemasaran 

ekspor tinggi  

    

Faktor Eksternal Threats (Ancaman) 

1. Adanya pesaing     

2. Banyaknya kualitas produk yang lebih 

baik dari pesaing 

    

3. Persaingan harga yang kompetitif     

4. Terkadang adanya penolakan dari 

konsumen 

    

5. Keterlambatan estimasi ekspor yang 

dilakukan, sehingga terjadi kerugian  

    

6. Keterlambatan dalam penerbitan 

dokumen-dokumen ekspor  
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Lampiran 3. Struktur Organisasi 

Direktur 

 

Ir. Moh. Saleh 

 

Pimpinan Unit 

 

Saimah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Quality Control 

 

Vera Novaliana 

Finance   

 

Novina 

Kepala Produksi 

 

Aspiah 

Administrasi   

 

Dea 

Tekhnisi   

 

Moh. Sahir 

Kepala Packing 

 

Muslimah 

Kepala Cold 

Storage 

 

Andika 
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Lampiran 4. Packing list 
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Lampiran 5. Invoice 
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Lampiran 6. HACCP 
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Lampiran 7. HC 

 

 



 
 
 

68 
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Lampiran 8. PEB 
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Lampiran 9. Billing of Llading (B/L) 
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Lampiran 10. Certficate Of Origin (COO) 

 
 



 
 
 

72 
 

Lampiran 11. PPHC Hong Kong 
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Lampiran 12. Draft BL 
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Lampiran 13. Certificate 
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Lampiran 14. Booking Notice 
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Lampiran 15. Lay Out perusahaan 
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Lampiran 16. SKP 

 


