
PENERAPAN GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) DAN 

SANITATION STANDARD OPERATING PROCEDUR (SSOP) PADA 

PEMBEKUAN IKAN TUNA LOIN DI PT. WINSON PRIMA SEJAHTERA 

MEDAN, SUMATERA UTARA 

 

 

 

 

Disusun Oleh:  

Zulfatiani  

19.4.09.064 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KELAUTAN DAN PERIKANAN POLITEKNIK 

KELAUTAN DAN PERIKANAN DUMAI PROGRAM STUDI 

PENGOLAHAN HASIL LAUT 

2022 



ii 
 

PERNYATAAN MENGENAI KPA DAN SUMBER INFORMASI 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa Laporan Kerja Praktik Akhir dengan 

judul   “PENERAPAN GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) DAN 

SANITATION STANDARD OPERATING PROCEDUR (SSOP) PADA 

PEMBEKUAN IKAN TUNA DI PT. WINSON PRIMA SEJAHTERA 

MEDAN, SUMATERA UTARA” adalah benar karya saya dengan arahan dari 

dosen pembimbing dan belum diajukan 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 

 
 

ZULFATIANI. Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) dan Sanitation 

Standard Operating Procedur (SSOP) Pada pembekuan ikan tuna di PT. Winson 

Prima Sejahtera, Medan, Sumatera Utara. Dibimbing oleh Putri Wening Ratrinia, 

S.Pi, M.Si dan Shiffa Febyarandika Shalichaty, S.Pi, M.Si. 

 
PT. Winson Prima Sejahtera adalah perusahaan yang bergerak 

dibidang proses pengolahan ikan tuna sirip kuning (Thunnus albacares). PT. 

Winson Prima Sejahtera adalah salah satu perusahaan yang memiliki 

akreditasi A untuk daerah Sumatera Utara. Hal ini dapat dilihat pada serifikat 

terlampir. Produk yang dihasilkan perusahaan ini telah berhasil menembus pasar 

internasional. Tujuan dari pelaksanaan Kerja Praktek Akhir ini adalah untuk 

mengetahui dan memahami proses pembekuan ikan tuna dan penerapan GMP 

(Good Manufacturing Practices) dan SSOP (Standard Sanitation Operating 

Procedures). Kerja praktik akhir telah dilaksanakan pada tanggal 2 Januari - 10 

Juni 2022 di PT. Winson Prima Sejahtera Medan Sumatera Utara. Data yang 

dikumpulkan berupa data kualitatif dan kuantitatif yang berkaitan dengan 

melakukan observasi, dokumentasi dan studi pustaka. Pengolahan data dilakukan 

dengan teknik tabulating dan editing. 

Prosedur pengolahan ikan tuna loin di PT. Winson Prima Sejahtera yang di 

mulai dari penerimaan bahan baku, pencucian 1, penampungan dingin sementara, 

pemotongan kepala dan penyiangan, pencucian 2, pembentuka loin (loining), 

pengulitan (trimming), penimbangan 1 (weighing), pembungkusan (wrapping), 

perlakuan Carbon Monoksida (CO), pendinginan (chilling), perapihan 2 

(trimming), cutting (pemotongan loin), pemvakuman, pembekuan, pengecekan 

akhir, deteksi logam, pengepakan dan pelabelan, penyimpanan beku, dan stuffing. 

 
Kata kunci : GMP, Pembekuan, SSOP, Tuna (Thunnus albacares) 
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SUMMARY 

ZULFATIANI, Application Good Manufacturing Practices (GMP) DAN 

Sanitation Standard Operating Procedur (SSOP) On freezing tuna of at PT. 

Winson Prima Sejahtera, Medan, North Sumatera. Accompanied by Putri Wening 

Ratrinia S.Pi, M.Si and Shiffa Febyarandika Shalichaty, S.Pi, M.Si. 

 
PT. Winson Prima Sejahtera is a company engaged in the processing of yellowfin 

tuna (Thunnus albacares). PT. Winson Prima Sejahtera is one of the companies 

that has an A accreditation for the North Sumatera area. This can be seen in the 

attached certificate. The products produced by this company have successfully 

penetrated the international market. The purpose of this final job training is to 

know and understand the process of freezing tuna and understand the process of 

freezing tuna the application of GMP (Good Manufacturing Practices) and SSOP 

(Standard Sanitation Operating Procedures). The final practical work has been 

carried out on January 02- june 28 2022 at PT. Winson Prima Sejahtera Medan, 

North Sumatera. The data collected is in the form of qualitative and quantitative 

data related to conducting observations, documentation and literature studies. 

Data processing is done by tabulating and editing techniques. 

Loin tuna processing procedures at PT. Winson Prima Sejahtera starting from 

receiving raw materials, weshing 1, temporary cold storage, cutting heads and 

weeding, washing 2, forming loin (loining), trimming, weighing 1, wrapping, 

carbon treatment Monoxidw (CO), chilling, CO gas removal, trimming, cutting 

(cut loin), vacumming, freezing, final checking, metal detection, packaging and 

labeling, frozen storage, and stuffing. 

 
Keywords: Freezing, GMP, SSOP, Tuna (Thunnus albacares) 
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