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PERNYATAAN MENGENAI PRAKTIK DAN SUMBER INFORMASI 

Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan Kerja Praktik Akhir dengan 

judul “Penerapan Sanitation Standar Operating Procedures (SSOP) dan Good 

Manufacturing Practices (GMP) pada pembekuan Ikan Layur (Trichiurus 

lepturus) di PT Putri Indah Belawan” adalah benar karya saya dengan arahan dari 

dosen pembimbing dan belum pernah diajukan oleh pihak siapapun dalam bentuk 

apapun kepada perguruan tinggi dan pihak manapun. Sumber informasi yang 

berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun yang tidak diterbitkan 

dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam Daftar 

Pustaka di bagian akhir laporan ini. 
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RINGKASAN 

DIDIK KURNIAWAN, Penerapan Sanitation Standar Operating Procedures 

(SSOP) dan Good Manufacturing Practices (GMP) pada Pembekuan Ikan Layur 

(Trichiurus lepturus) di PT Putri Indah Belawan. Dibimbing oleh PUTRI 

WENING RATRINIA S.Pi.M.Si dan MUH. SURYONO, A.Pi,M.P. 

 

 Produk ikan layur beku yang dihasilkan PT Putri Indah harus didukung 

oleh persyaratan kelayakan dasar yang meliputi GMP dan SSOP dengan baik 

untuk menjamin keamanan pangan yang dijalankan. Tujuan dari pelaksanaan 

Kerja Praktik Akhir ini adalah untuk mengetahui dan dapat melakukan proses 

pembekuan ikan layur (Trichiurus lepturus) di PT Putri Indah serta penerapan 

Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) dan Good Manufacturing 

Practices (GMP) di PT Putri Indah. Kerja Praktik Akhir ini menggunakan metode 

pengumpulan data kuantitatif dan kualitatif secara observasi, dokumentasi, 

wawancara dan partisipasi aktif. Pengolahan data dilakukan dengan teknik 

tabulating dan editing yang dianalisis dengan analisis deskriptif. 

 Berdasarkan hasil kerja praktik akhir ini menunjukkan bahwa pada setiap 

tahapan proses di PT Putri Indah sudah menerapkan GMP sesuai dengan SNI No 

4110 tahun 2014 dan pedoman   dengan menerapkan 5 aspek dengan baik yang 

meliputi seleksi bahan baku, penanganan dan penggunaan bahan tambahan, bahan 

penolong dan bahan kimia, penanganan dan pengolahan ikan, pengemasan dan 

penyimpanan. Penerapan SSOP pada PT Putri Indah sudah mnerapkan 8 kunci 

SSOP dengan mengacu pada PerMen KP No 17 tahun 2019 dengan menerapkan 8 

kunci SSOP yaitu keamanan air dan es, kondisi dan kebersihan permukaan yang 

kontak langsung dengan produk, pencegahan kontaminasi silang, menjaga fasilitas 

pencuci tangan, sanitasi dan toilet, bahan kimia dan saniter, syarat label dan 

penyimpanan, pengawasan kondisi kesehatan personil, dan pengendalian pest. 

Kata kunci : GMP, SSOP, Ikan Layur (Trichiurus lepturus)  

 

 

 

 



 

 

 

SUMMARY 

DIDIK KURNIAWAN, Application of Sanitation Standard Operating Procedures 

(SSOP) and Good Manufacturing Practices (GMP) on freezing Layur fish 

(Trichiurus lepturus) at PT Putri Indah, Medan Belawan. Supervised by Putri 

wening ratrinia S.Pi.M.Si and Muh. Suryono, A. Pi, M.P. 

Frozen layur fish products produced by PT Putri Indah must be supported 

by basic eligibility requirements which include GMP and SSOP properly to 

ensure food safety. The purpose of this Final Practical Work is to find out and be 

able to carry out the freezing process of Layur fish (Trichiurus lepturus) at PT 

Putri Indah, as well as the application of Sanitation Standard Operating 

Procedure (SSOP) and Good Manufacturing Practices (GMP) at PT Putri Indah. 

This Final Practical Work uses quantitative and qualitative data collection 

methods by observation, documentation, interviews and active participation. Data 

processing was done by tabulating and editing techniques which were analyzed by 

descriptive analysis. 

Based on the results of this final practical work, it shows that at every 

stage of the process at PT Putri Indah has implemented GMP in accordance with 

SNI 2014 and guidelines by applying 5 aspects properly which include selection 

of raw materials, handling and use of additional materials, auxiliary materials, 

and fish handling and processing chemicals, packaging and storage and the 

application of SSOP at PT Putri Indah has implemented 8 SSOP keys with 

reference to PerMen KP No. 17 of 2019 by implementing 8 SSOP keys, namely 

water and ice safety, condition and cleanliness of surfaces that are in direct 

contact with products, prevention of cross contamination, maintaining hand 

washing facilities, sanitation and toilets, chemicals and sanitation, labeling and 

storage requirements, supervision of personnel health conditions, and pest 

control.  

Key words : GMP, SSOP, Layur Fish (Trichiurus lepturus) 
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