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Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan Kerja Praktik Akhir dengan 

judul “Penerapan Good Manufaturing Practices (GMP) dan Sanitation Standard 

Operating Procedures (SSOP) Pada Pengolahan Tuna Saku Beku (Thunnus 

albacares) Di PT. Dempo Andalas Samudera Sumatera Barat” adalah benar karya 

saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk 
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berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun yang tidak diterbitkan dari 

penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam daftar pustaka 

dibagian akhir laporan ini. 
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RINGKASAN 

  

CALFIA AISHAH. Penerapan GOOD MANUAFACTURING PRACTICES (GMP) 

DAN SANITATION STANDARD OPERATING PROCEDURES (SSOP) Pada 

pengolahan Tuna Saku Beku (Thunnus albacares) di PT Dempo Andalas Samudera 

Sumatera Barat. Dibimbing oleh MUH SURYONO, A.Pi, M.P. dan SUMARTINI, 

S.Pi, M.Sc. 

  

         Ikan tuna merupakan ikan ekonomis penting dalam perdagangan perikanan 

dunia. Pada data statistik perikanan tangkap, nilai komoditas ikan tuna lebih besar 

dibandingkan komoditas lain sektor perikanan dan pada setiap tahunya mengalami 

peningkatan. Produk ikan tuna saku yang dihasilkan harus didukung oleh penerapan 

sistem (GMP) dan (SSOP) untuk menjamin penerapan pangan yang baik dan benar. 

Menjamin keamanan pangan sangat penting dilakukan. Tujuan dari pelaksanaan 

Kerja Praktik Akhir adalah untuk mengetahui penerapan Good Manufacturing 

Practices (GMP) dan sanitation standard operating procdures (SSOP) dan pada 

pembekuan ikan tuna saku yang ada di PT. Dempo Andalas Samudera. Kerja Pratek 

Akhir telah dilaksanakan selama 6 bulan mulai tanggal 1 juni 2022 di PT. Dempo 

Andalas Samudera yang terletak Jl. Padang painan bungus teluk kabung, kota 

padang. Pengumpulan data dengan cara wawancara, dokumentasi studi pustaka 

jurnal dan lain-lain. Penerapan Good Manufacturing Practicas (GMP) dan 

Sanitation Standard Operating Procedures di PT. Dempo Andalas Samudera di 

lakukam dengan baik. Hal ini dapat dilihat dari penerapan GMP dan SSOP yang 

dilakukan dengan baik dan konsisten.  

 

Kata Kunci : Ikan Tuna, Good Manufacturing Practices, Sanitation Standard 

Operating Procedures 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

SUMMARY 

 

CALFIA AISAH. Application of GOOD MANUAFACTURING PRACTICES 

(GMP) AND SANITATION STANDARD OPERATING PROCEDURES (SSOP) in 

the processing of Frozen Pocket Tuna (Thunnus albacares) at PT Dempo Andalas 

Samudera, West Sumatera. Supervised by MUH SURYONO, A.Pi., M.P. and 

SUMARTINI, S.Pi., M.Sc. 

  

Tuna is an economically important fish in the world fishery trade. In capture 

fisheries statistics, the value of the tuna fish commodity is greater than other 

commodities in the fisheries sector and has increased every year. The pocket tuna 

product produced must be supported by the implementation of the system (GMP) 

and (SSOP) to ensure the application of good and correct food. Ensuring food 

safety is very important. The purpose of the Final Practical Work is to find out the 

application of Good Manufacturing Practices (GMP) and sanitation standard 

operating procedures (SSOP) and the freezing of pocket tuna at PT. Dempo 

Andalas Samudera. Final Pratek Work has been carried out for 6 months starting 

on June 1, 2022 at PT. Dempo Andalas Samudera which is located on Jl. Padang 

painan, Bungus Bay, Padang city. Collecting data by means of interviews, 

documentation of journal literature studies and others. Implementation of Good 

Manufacturing Practices (GMP) and Sanitation Standard Operating Procedures at 

PT. Dempo Andalas Samudera is well done. This can be seen from the good and 

consistent implementation of GMP and SSOP 

 

Keywords: Tuna, Good Manufacturing Practices, Sanitation Standard Operating 

Procedures 
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