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PERNYATAAN MENGENAI KPA DAN SUMBER INFORMASI

Dengan ini saya menyatakan bahwa Laporan Praktek Kerja Akhir (KPA)
dengan judul “Penerapan Sistem Ketelusuran (Traceability) Pada Produksi Surimi
Ikan Kuniran (Upeneus sulphureus) pada PT. Indo Lautan Makmur” adalah benar
karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing danbelum diajukan dalam bentuk
apapun kepada perguruan tinggi manapun. Sumber informasi yang berasal atau
dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah
disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka dibagian akhir laporan

ini.
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RINGKASAN

SUTIRAH. Penerapan Sistem Ketelusuran (Traceability) Pada Proses
Produksi Surimi lkan Kuniran (Upeneus sulphureus) di PT. Indo Lautan Makmur
Sidoarjo, Jawa Timur. Dibimbing oleh SHIFFA FEBYARANDIKA SHALICHATY
S.Pi, M.Si dan AULIA AZKA S.Pi, M.Si.

Ikan kuniran (Upeneus sulphureus) adalah salah satu jenis ikan yang
ekonomis dan telah menjadi salah satu ikan yang mudah didapatkan. Ikan termasuk
jenis ikan demersal yang memiliki kandungan gizi serta kandungan lemak yang
rendah, rasa dagingnya khas, enak, lezat dan gurih sehingga digemari oleh
masyarakat. Penerapan traceability sangat begitu penting diterapkan untuk menjamin
keamanan pangan serta kualitas pada produk, maka perlu dilakukan pemantauan
terhadap traceability pada setiap perusahaan agar berjalan dengan baik. PT. Indo
Lautan Makmur bergerak dalam produk value added dimana perusahaan tersebut
melakukan proses surimi untuk dijadikan bahan baku utama dalam pembuatan
produk. Tujuan dalam melaksanakan kerja praktik akhir (KPA) vyaitu
mengidentifikasi proses produksi surimi dengan menggunakan bahan baku ikan
kuniran (Upeneus sulphureus) serta mengidentifikasi sistem traceability pada
industri pengolahan hasil perikanan. Penerapan sistem ketelusuran terbagi menjadi
dua yaitu eksternal dan internal, dalam hal ini eksternal meliputi ketelusuran pada
nelayan, supplier, dan buyer. Sedangkan internal meliputi tim manajemen, diagram
alur proses produksi, prosedur identifikasi perekaman dan rekaman alur proses
pengolahan. Pada perekaman alur proses pengolahan terdapat 15 tahapan mulai dari
penerimaan bahan baku, penimbangan I, colum washing, meat bone separating,
bleaching I, rotaryscrening I, bleaching I, rotary screning Il, refining, screw press,
penimbangan I, pencampuran, pencetakan, pembekuan, penyimpanan, Penerapan
traceability internal dan eksternal belum sesuai dengan acuan BKIPM NOMOR
170/PER-BKIPM/2019 banyak sekali data- data atau form yang belum lengkap baik

data internal maupun eksternal.

Kunci : Dikonversi,Supplier, Surimi, Traceability



SUMMARY
SUTIRAH Application of Traceability System in Surimi Production Process of
Kuniran Fish (Upeneus sulphureus) at PT. Indo Lautan Makmur — Sidoarjo, East
Java. Under the guidance of Shiffa Febyarandika Shalicathaty, S.Pi M.Si and Aulia
Azka, S, Pi, M.Si.

Turmeric fish (Upeneus sulphureus) is one type of fish that is economical and
has become one of the easy-to-find fish. Fish is a type of demersal fish, which has
nutritional content and low fat content, has a distinctive meaty taste, is delicious,
delicious and savory so that it is favored by the public. The application of
traceability is very important to be applied to ensure food safety and product quality,
it isnecessary to monitor traceability in each company so that it runs well. PT.Indo
Lautan Makmur is engaged in value added products where the company carries out
the surimi process to be used as the main raw material in the manufacture of
products. The objectives in carrying out the final practical work (KPA) are to
identify the surimi production process using raw materials for kuniran fish (Upeneus
Sulphureus) and to identify the Traceability System in the fishery product processing
industry. traceability to fishermen, suppliers, and buyers. Meanwhile, internal
includes the management team, production process flow diagrams, recording
identification procedures, and processing process flow records. In recording the
processing flow, there are 15 stages starting from receiving raw materials, weighing
I, column washing, meat bone separating, bleaching I, rotary screening I, bleaching
I1, rotary screening Il, refining, screw press, weighing Il, mixing, printing, freezing,
storage, internal and external traceability implementation is not accordance with the
BKIPM reference number 170/PER-BKIPM/2019 a lot of data or forms are

incomplete, both internal and external data.

Keys: converted, supplier, surimi, Traceability
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