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BABI

PENDAHULUAN

A.LATARBELAKANG

KerjaKuliahPraktek(KKP)merupakansalahsatubagiankurikulum

wajibyangharusdiikutiolehmahasiswaPoliteknikATIMakassar,

selain sebagaisalah satu syarat untuk menyelesaikan program

pendidikanDiplomaTigadiPoliteknikATIMakassar.Kegiataninijuga

diharapkan dapatmembantu menambah wawasan mahasiswa

mengenalduniaindustri,denganterlibatlangsungkelapangandan

berinteraksidengan para karyawan diperusahaan tempat di

laksanakannyakuliahkerjapraktek.

Dalam eraglobalisasisepertisekarangini,mahasiswatidakcukup

jikahanyadibekalidenganteorisajatanpamemahamiaktualitasyang

terjadidilapangan,sedangkan dalam dunia kerja dibutuhkan

pengalamandanpengetahuanyangmenyeluruhbukanhanyasekedar

teori.Kerja praktek merupakan salah satu solusipenyelesaiannya,

dengan kerja praktek mahasiswa dapatmengetahuipermasalahan

yangterjadidiindustrysertabagaimanamengatasinya dandapat

mengetahuikegiatanyangadadiperusahaanyangakanmenambah

pengetahuanmahasiswaataudapatpulamengaplikasikanilmuyang

telahdiperolehdibangkukuliah.

DenganadanyapemikirantersebutpenulismemilihPT.PHILLIPS

SEAFOODS INDONESIA perusahaan yang bergerak dalam bidang

pengalengandanpembekuanCannedPasteurizedCrabMeat,frozen

scombroidFish&FrozenDemersalFishyangterletakdiKab.Barru.

B.TUJUANKULIAHKERJAPRAKTEK

Dalam melakukankuliahkerjapraktek(KKP),adabeberapatujuanyang

ingindicapaidiantaranya:

1.TujuanUmum
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a.Melakukanpengamatanlansungdiindustryuntukmelengkapi

pengetahuanyangtelahditerimadibangkukuliah.

b.Mengenalindustrysecaralangsungsehinggamemilikikesiapan

jika memasukiduniaindustri.

c.Memperoleh gambaran mengenai situasi kerja di

perusahaantempatmelakukankuliahkerjapraktek.

2.TujuanKhusus

a.Sebagaipersyaratan untukdapatmenyelesaikan perkuliahan

padajenjangpendidikanDiplomaIIIPoliteknikATIMakassar

b.Mengetahuisystem produksiyang digunakanolehPT.PHILIPS

SEAFOODSINDONESIA.

c.Mengetahui bagaimana alur proses produks iCanned

PasteurizedCrabMeatdiPTPHILLIPSSEAFOODSINDONESIA.

C.MANFAATKULIAHKERJAPRAKTEK

Kuliah kerja praktek inidiharapkan memberikan manfaatsebagai

berikut:

1.BagiAkademisi

a.Diharapkandapatmenambahwawasanilmu pengetahuandan

pemahamantentangprosesproduksi.

b.Sebagaisalahsatusumberreferensibagikepentingankeilmuan

dalam mengatasimasalahyangsamaatauterkaitdimasayang

akandatang.

c.Sebagaisumbanganpemikiranyangakanbergunabagipihak-

pihakyangmembutuhkan.

2.BagiPraktisi

Diharapkansebagaibahanpertimbanganbagipihakmanajemen
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prosesproduksipadaPT.PHILLIPSSEAFOODSINDONESIA dalam

membantu mengidentifikasi masalah yang

akanberpengaruhpadaprodukyangdibuat.

D.TEMPATDANWAKTUPELAKSANAANKULIAHKERJAPRAKTEK

KegiatankuliahkerjapraktekinidilaksanakanpadaPT.PHILLIPS

SEAFOODSINDONESIA yangterletakdiJln.Lamellengno.42,bojo

baru,kecamatanmallusetasi,kab.Barrusulawesiselatan.Kegiatan

KuliahKerjaPraktek(KKP)inidilaksanakanselama3bulan,terhitung

daritanggal5maret2020sampaidengan30April2020.

E.METODEPELAKSANAANKULIAHKERJAPRAKTEK

Metode yang di gunakan untuk mengumpulkan data guna

penyusunanlaporankuliahkerjapraktekini,yaitu:

1.Observasiadalahmetode pengumpulandatadenganmelakukan

pengamatan langsungdilapangantempatdilaksanakannyakuliah

kerjapraktek

2.Wawancara,adalahpengumpulandatadenganmelakukanTanya

jawabkepadakaryawanperusahaanyangmemberikanpenjelasan

tentangobjekyangmenjaditinjauanpenulis

3.Penelitian kepustakaan,merupakan metode pengumpulan data

denganmembacaberbagailiteraturebaikyangberasaldariarsip

perusahaandaninternet.
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BABII

GAMBARANUMUM PERUSAHAAN

A.SEJARAHSINGKATPERUSAHAAN

PT.Phillips Seafoods Indonesia Sulawesi adalah sebuah

perusahaan Penanaman ModalAsing (PMA)yang bergerakdalam

bidang pengolahan hasil laut.Usaha pokok perusahaan adalah

pengolahanprodukhasillautberuparajunganyangdiolahmenjadi

dagingrajungankalengpasteurisasi(CannedPasteurizedCrabMeat

)Bersama-sama dengan kemajuan perusahaan dalam penjualan

crabmeat,perusahaan melakukan pengembangan produk baik

diversivikasibahan berupa ikan (frozen scombroid Fish & Frozen

DemersalFish),jugapengembanganprodukcrabmeatmenjadiproduk

bernilaitambahtinggi(ValueAddedProduct)

PT.Phillips Seafoods Indonesia Sulawesi,merupaka Penanaman

ModalAsingyangbermitradenganperusahaanindukPhillipsFoods

Inc,yang berkedudukan di Baltimore-Maryland-USA.Kebijakan

perusahaanutamanyadalam penerapanprosedurQualityAssurance

berlakusamadenganstandarmutuPhillips,sehinggaprodukPhillips

SeafoodsIndonesiaSulawesi memenuhisyaratkualitasuntukpasaran

FrozenSeafoodsdiAmerikaSerikatolehPhillipsFoodsInc.Kantor

pusatPhillipsSeafoodsIndonesia,berkedudukandiJakarta,didirikan

padatanggal22April1993denganAktaNotarisSutjiptoSH,Nomor

112 dan mengalamiperubahan dengan Notaris yang sama pada

Tanggal 25 April 1994 dengan Akta Nomor 165,memperoleh

persetujuan PenanamanModalAsing(PMA)dariPresidenRINomorB-

08/Pres/I/1993Tanggal19Januari1993dandiperkuatdengansurat

pemberitahuanPersetujuanPresidenyangdikeluarkanBKPM Nomor

16/I/PMA/1993 Tanggal03 Februari1993 dengan NomorProyek

1301/3114-03-4019.
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PhillipsSeafoodsIndonesia Sulawesi,diresmikan pada tanggal3

Juli 1998 oleh Bapak Hamzah Haz ( Menteri Negara/Ketua

BKPM  padasaatitu)yangdihadiriolehBapakGubernurdanBupatise

Sul-Sel.MulaiproduksipercobaanBulanApril1998kemudianproduksi

komersialMei1998,denganjumlahtenagakerjapadasaatituadalah

129orang,karyawantetap28orangdankaryawanborongansebanyak

101orang.

B.PERKEMBANGANPERUSAHAAN

Bisnisdasar PT.Phillipsseafoodsindonesiaadalahpengolahan

hasillautberupa rajungan yang diolah menjadirajungan kaleng

pasteurized.

Bersama-sama dengan kemajuan perusahaan dalam penjualan

crabmeat,makaperusahaanmelakukanpengembanganprodukbaik

diversivikasibahan berupa ikan (frozen scombroid Fish & Frozen

DemersalFish),jugapengembanganprodukcrabmeatmenjadiproduk

bernilaitambahtingg(ValueAddedProduct)

C.MOTTOPERUSAHAAN

Manakalahkitakeluardaristandardkualitas,kitakeluardaribisnis

.

Manakalahtidakadapeningkatankualitasberartikitatidakcukup

mempunyaidedikasi.

Perbedaan antara kegagalan dan sukses adalah melakukan

sesuatu“hampirbenar”danmelakukansesuatu“denganbenar”.

D.PROFILPERUSAHAAN
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Nama :PT.PHILLIPSSEAFOODSINDONESIA

Berdiri :3juli1998

AlamatPerusahaan :Jln.Lamelleng no.42,bojo baru,kecamatan

mallusetasi,kab.Barrusulawesiselatan

BidangUsaha :CannedPasteurizedCrabMeat,frozentuna.

E.STRUKTURORGANISASI

Untuk menunjang segala kegiatannya,PT. Phillips Seafoods

Indonesiamemilikistrukturorganisasi,dimanastrukturorganisasiPT.

Phillips Seafoods Indonesiaberbentuk garis,posisiwewenang dan

kekuasaanstafterlihatjelas.Secaraumum strukturorganisasiPT.

PhillipsSeafoodsIndonesiadapatdilihatpadaGambar2.1(PT.Phillips

SeafoodsIndonesia,2020)
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Gambar:2.1StrukturOrganisasiPT.PhillipsSeafoodsIndonesia
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BABIII

PEMBAHASAN

A.PENGERTIANPENGALENGANDAGINGJARUNGAN

Rajungan (Portunus pelagicus) merupakan kepiting lautyang

banyakterdapatdiPerairanIndonesiayangbiasaditangkapdidaerah

Gilimanuk(pantaiutara Bali),Pengambengan (pantaiselatan Bali),

Muncar(pantaiselatanJawaTimur),Pasuruan(pantaiutaraJawa

Timur),daerahLampung,daerahMedan,dandaerahKalimantanBarat.

Rajungantelahlamadiminatiolehmasyarakatbaikdidalam negeri

maupunluarnegeri,olehkarenaituharganyarelatifmahal.Manfaat

rajungansebagaibahanpanganberupadagingrajungankalengyang

berkualitastinggidanmemilikiproteincukuptinggi.

Rajunganbisamencapaipanjang18cm,capitnyakokoh,panjang

danberduri-duri.Padahewaniniterlihatmenyolokperbedaanantara

jantandanbetina.Rajunganjantanmempunyaiukurantubuhlebih

besardancapitnyalebihpanjangdaripadabetina.Perbedaanlainnya

adalahwarnadasar,rajunganjantanberwarnakebiru-biruandengan

bercak-bercakputihterang,sedangkanbetinaberwarnadasarkehijau-

hijauandenganbercak-bercakputihagaksuram.Perbedaanwarnaini

jelaspadaindividuyangagakbesarwalaupunbelum dewasa.

Rajunganmempunyaikarapasberbentukbulatpipihdenganwarna

yangsangatmenarik.Ukurankarapaslebihbesarkearahsamping

dengan permukaan yang tidak terlalu jelas pembagian daerahnya.

Sebelahkiridankanankarapasnyaterdapatduribesar,jumlahdurisisi

belakangmatanyasebanyak9,6,5atau4danantaramatanyaterdapat

4buahduribesar.Rajunganmempunyai5pasangkakijalan,yang

pertama ukurannya cukup besardan disebutcapityang berfungsi

untuk memegang dan memasukkan makanan kedalam mulutnya.

Sepasangkakiterakhirmengalamimodifikasimenjadialatrenangyang

ujungnyamenjadipipihdanmembundarsepertidayung.Olehsebabitu
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rajungandigolongkankedalam kepitingberenang.

Pengalengan daging rajungan ini menggunakan teknologi

pengolahansecarapasteurisasi,yaitusuatuprosespengolahanyang

mengoptimalkanprosestermalsehinggadapatmembunuhsebagian

besarmikrobayangbersifatpatogentapitidaksemuamikrobadan

biasanya menggunakan suhu dibawah 1000C.Tahapan proses

pengalengan rajungan biasanya meliputi penerimaan, sortasi,

pengecekan akhir bahan baku,pencampuran,pengisian daging,

penimbangan, penutupan kaleng, pengkodean, pasteurisasi,

pendinginan,pengemasanataupengepakan,penyimpanandingin,dan

pengangkutan.

B.PROSESPENGOLAHANCHILLPASTEURIZEDCRABMEAT

Adapun proses pengolahan chillpasteurized crabmeat pada

PT.PhillipsSeafoodsIndonesiaantaralain:

1.Receiving

Bagian receiving menerima bahan baku berupa daging

rajungan kupas yang berasaldari miniplant diberbagaidaerah

sepertiTakalar,Jenneponto,Tambua,Pangkep,.Bahanbakuyang

datangdikemasmenggunakanwadahtoplesdanplastikkemudian

dimasukkan dalam fiber,blong,ataupun styrofoam yang tertutup

rapatdengan perekat.Penyimpanan daging dalam fiber,blong,

ataupun styrofoam perlu ditambahkan es kedalamnya untuk

mempertahankansuhuselamapengangkutantetaprendahyaitu

4.40C. Pengangkutan bahan baku dari tempat asalnya

menggunakantrukatau pick-up.

Bahanbakuyangdatanglebihdulu,dibongkarjugalebihdulu

dengan menerapkan sistem FIFO (FirstIn FirstOut).Daging

ditimbang berdasarkan jenis daging dan asal suplier yang

jumlahnya disesuaikan dengan suratpengiriman jumlah daging

yang dikirim oleh suplier.Setelah penimbangan,petugas quality
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control melakukan pengecekan terhadap kesegaran daging

berdasarkanparameteraromadandiambilsampeluntukdilakukan

uji kloramfenikol, Salmonella, Escherichia coli, Vibrio sp., dan

formalin dilaboratorium.Area receiving merupakan area CCP

(CriticalControlPoint)karenajikadagingyangdatangkemudian

masukdalamprosesproduksimengandung kloramfenikol,maka

tidakdapatdicegahlagipadatahappengolahanselanjutnya.

Dagingyangsegardalam wadahtoplesataupunplastikyang

telahditimbang dimasukkan dalam keranjang (basket) dengan

posisi miring dan tiap lapisan diberi es.

Petugas receiving memberikanlabelpadatiapkeranjangkemudian

dimasukkan ke ruang proses untuk disortirataupun disimpan

dalam cold storage temporary jika bahan baku yang datang

melimpah,sedangkan daging yang sudah basiataupun berbau

asing (amoniak,minyak tanah,solar,dan lain-lain)dipisahkan

untuk reject.

2.Temporary

Setalahprosesreceivingdagingrajunganlangsungdiproses

ataudisimpandalam ruangdinginsambilmenunggudiproseslebih

lanjut,pertahankansuhudagingtetapdingindenganmenambahkan

escurahdalam kondisibersih.Ruangpendingin dioprasikanuntuk

menjagakualitasdansuhudagingpadasuhumaksimal4.40C,suhu

ruangpenyimpananakandipantauolehpetugasdandicatatdalam

chill&coldstorageroom temperaturecontrolreport,suhuruang

dingign diperiksa dan direkam dengan alatukursuhu continyu

(CTMD)secaracontinyu,danpenggantiangrafikdilakukansetiap

hari,setelahitudagingdipisahkanmenurutsumberminiplantnya

untukkeperluanpenelusuranjikaadamasalah.

3.Quality
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Padaprosesqualitychekingtoplesplastikdicucidenganair

mengaliryang berkalorin dengan konsentrasi3-5 ppm,setiap

dagingdalam kemasantoplesatauplasticakandicekkualitasnya

olehOrganoleptikdanQC.Kualitasdagingyangmeragukanakan

dipisahkandandicekulangolehsupervisorataumanagerkemudian

dagingrijekakandipisahkanuntukdikembalikankesupplieryang

bersangkutan.

Padabagianlaboratorium sesuaidenganjadwalyangtelah

ditetapkanolehperusahaanakanmengecekkualitasmicrobiologi,

kimia,setiapminipalntyangdatang,prosespengecekankualitas

dilakukandengancepatuntukmenghindaritumpukandankenaikan

suhu,waktu dan suhu daging selama daripengecekan mutu

kepasteurisasidijagamaksimum 17.80C danmaksimum waktu

pengecekanadalah1jam.PetugasQCakanmengeceksuhusetiap

lotdenganmenggunakanthermometersticdandicatatdalam time

andtemperaturemonitoringduringprocessing.

4.SortingI(darkroom)

pada tahap dark room daging rajungan dituang daritoples ke

nampanbersihdenganesdibawah,kemudiandagingdipisahkan

oleh cangkang menggunakan pinsetyang hanya dapatdilihat

denganbantuansinarUV,padaprosessortasiinisuhudaging

harus tetap tejaga untuk menghindarkerusakan pada tekstur

dagingmaupunaromayangakandihasilan.Suhudagingmaximum

17.80Cdengansuhu17.80Cpenangananharusdilakukandengan

cepatdanwaktuprosesnyamaksimum 2jam dariwaktuseleksi

sampaiwaktupasteurisasi.

5.SortingII

Sortasidilakukanuntukmemisahkancangkangrajungandan

bendaasing(rambut,batu,benangjaring,rumputlautdanbahan
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pengotorlainnya)yang masih terdapatpada daging sehingga

diharapkan hanya daging rajungan murniyang masuk proses

selanjutnya.Penyortirandilakukanberdasarkanjenisdaging,halini

untukmemudahkantahappengisiandagingdalam kaleng.Jenis

dagingyangdisortasilangsungdipisahkanberdasarkantipedaging,

yaitu collosal,jumbo,backfin,flowerlump,spesialdanclaw meat.

Pemisahan daging inidimaksudkan untukmengefisienkan kerja

sertasupayamemastikandagingtidaktercampur,karenadaging

pada masing-masing bagian tersebutmempunyaiharga yang

berbeda Selama kegiatan sortasi,benda asing terlihatdengan

bantuanlampuneon.

6.Metaldetecting

Sebelum mengisikedalam kaleng,produk harus dimasukkan

kedalam nampanplastikkemudianjalankanmesindetektorlogam,

detektorlogama harus diperiksa dan dicatatsetiap 30 menit

denganstafQCpadaprodukbentukcatatanpendeteksilogam dan

menjagasuhudagingmaximum 17.80Cataulebihrendah.

7.Mixing

Untuk mendapatkan kualitas daging yang seragam

berdasarkan parameter aroma, warna, tekstur, dan

penampakan. Mixing merupakan pencampuran daging rajungan

darisatupemasokdengandagingrajungandaripemasoklainuntuk

memperolehkualitasdagingyangbaik.Pencampurandagingtidak

hanya berasaldaridua pemasok,tetapidapatlebih daridua

pemasok.Pencampurandagingberdasarkanjugapadajenisdaging

yangtelahditetapkanolehperusahaan.

8.Filling

Daging yang telah mengalamipencampuran kemudian
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dimasukkankedalam wadahkaleng tinplate berukuran(401x301)

inch.Sebelum dilakukanpengisian,kalengterlebihdahuludisortir

dandicucidigudangkemudiandiberi larutanSAPP (sodium acid

pyrophosphate)yang berfungsisebagaipencegah terbentuknya

warnabiru(blueing)padadaging.

SAPP atau disodium pyrophosphate (Na2H2P2O7)dengan

beratmolekul221,94g/molmerupakanbahantambahanpangan

yangdigunakandalam prosespengalengandagingrajungan.SAPP

merupakan bahan tambahan pangan yang berwujud bubuk

berwarna putih,licin dan larutdalam air.Pemakaian bahan

tambahan inimerupakan bahan tambahan pangan yang telah

diizinkan pemakaiannya berdasarkan peraturan Permenkes

RI No.722/Menkes/Per/IX/1988 tentangBahanTambahanPangan.

SAPPmemilikiduafungsisebagaibahantambahanpangan.Fungsi

SAPPyangpertamasebagai sequestrant yaituphospatpadaSAPP

memilikikemampuan untukmengkelatlogam Cu dan Fe pada

lapisan kaleng. Kemampuan mengkelat inidapat mencegah

terjadinyareaksiCudanFeyang terdapatpadalapisankaleng

denganlemakpadadagingrajungan.CudanFeyangterdapatpada

lapisankalengdapatsebagaikatalisoksidasilemakpadadaging

rajungan sehingga dapatmengkompleks dan merubah warna

dagingmenjadibiruataubiasadisebutdengan blueing .

Pada filling inijuga dilakukan penataan bentuk daging di

dalam kalengsupayaterlihatrapidanmenarikketikakonsumen

membuka kemasannya. Setelah daging tertata rapi lalu

ditambahkan larutan SAPP untuk kedua kalinya.Penambahan

larutanSAPPyangkeduainidimaksudkanuntukmeratakanlarutan

tersebutke seluruh isikaleng. Jumlah SAPP yang ditambahkan

disesuaikandenganpermintaanbuyer(tiapmerekprodukmemiliki

jumlah SAPP yang berbeda-beda).Sebagaicontoh merek X

menambahkan larutanSAPP sebelum dan sesudahkaleng diisi
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daging sebanyak 5 mlsehingga jumlah larutan SAPP yang

ditambahkan sebanyak 10 ml.Jumlah SAPP yang diizinkan

berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan

RI No.722/Menkes/Per/IX/88 untukproduksardindansejenisnya

sebesar5gram/kg.

Adapun jenis jenis produk pada proses pengalengan

rajunganadalah:

1. ProdukClawMeat

Produkclaw meatadalah produkdaging yang dihasilkan dari

dagingrajunganyangtelahdipisahkandaritulangtulangkecil

(shell)danbendabendaasingyangmasihterdapatpadadaging.

Dagingclaw meatterbagiatas3jenisyaitujenisSolide,Meros

danCampuranClawmeat.Ketigajenisdagingtersebutterdapat

padabagiancapit,kakijalan,dankakirenangpadarajungan.

2. ProdukSuperLump

Produksuperlumpyaituberupadagingrajunganyangterdapat

padabagianpahakepiting.Dagingtersebutberwarnaputihyang

disebutdengandagingjus(jumboundersize).Daginginimemiliki

bentukagakbulatberwarnaputihdanutuh.Beratdaging1,5gram

-3,4gram,dalam prosespenyusunandagingterdiridari3lapisan

yaitu:

 Dagingjus(jumboundersize)utuh

 Campuranjus

 Dagingjus(jumboundersize)

3. ProdukJumbo

Dagingjumbomerupakandagingrajunganyangmasihutuh

yangterdapatpadabagianpaharajungan.Daginginimemiliki

bentuk yang sama dengan daging jus akan tetapi yang

membedakanyaituberatdaging.Dagingjumbomemilikiukuran
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3.5gram 9,9gram.Dalam prosespengalengannya,jenisproduk

inihanyaterdiridarisatujenisdagingyaitudagingjumbo.Daging

tersebutdisusunsecarateratur,biasanyadagingtersebutdisusun

denganduaarahyaitukiridankanan.

4. ProdukSeawing

Apabila daging grade jumbo pecah atau rusak (broken

jumbo)masukkedalam produkseawing

Dagingseawingbersaldaridagingrajunganyangterdapat

padabagiandadarajungan.Prosespengalenganseawingterdiri

dari3lapisanyaitu:

 Dagingflowerutuhpadalapisanbawah

 Campuranbackfin(dagingputihataubrokenjumbo)

 Dagingflowerutuh(padalapisanatas)

5. ProdukSpesial

Dagingspesialberasaldariserpihanserpihandagingantara

flower dengan lump tunggal ( serpihan jumbo). Proses

pengalenganspesialtersiridari3lapisanyaitu:

 Grasing(padalapisanbawah)

 Campuranspesial

 Grasing(padalapisanatas)

9.Weighing

Daging yang sudah dimasukkan dalam kaleng dilakukan

penimbanganakhiruntukmencapaiberat454gram.Penimbangan

akhirdilakukanuntukmenentukanberatbersihdariproduksebelum

dilakukan penutupan kaleng dan mencegah

terjadinya overweight atau underweight pada produk akhir yang
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dapatmenimbulkanmasalah economicfraud.

10.Seaming

Penutupankalengdilakukansecarahermetismenggunakan

mesin doubleseamer.Kalengyangtelahdiisidengandagingdiberi

tutup dengan labelatau mereksesuaidengan jenisdagingnya.

Mutu dariproduk juga sangatditentukan oleh efisiensidari

mesin seamer tersebut.Untukmenjagaefisiensidarimesin,maka

setiap 1 jam diambilsatu kaleng untuk dilakukan pengecekan

terhadapdimensikaleng(seamingteardownevaluation).Dimensi

kaleng yang diukur yaitu tinggi kaleng, lebar seam,

ketebalan seam, countersink,kaitdepan,kaitbadan,bebaskerut

dan overlap kaleng.Jika dimensikaleng tidak sesuaidengan

standardariperusahaan,maka dilakukan penyetingan kembali

mesin double seamer. Pengecekan dari dimensi kaleng ini

bertujuan untuk mencegah terjadinya kebocoran pada produk

akibat seaming.

Proses penutupan kaleng termasuk CCP area,yaitu jika

terjadi penyimpangan seam yang tidak terdeteksi dapat

menyebabkan kebocoran kaleng berukuran mikroskopis dan

rekontaminasipadaproduk(kerusakanmakanandalam kaleng).

Olehkarenaitu,operator seaming melakukanpemeriksaansecara

visual pada tiap kaleng hasil seaming. Pada kaleng yang

mengalami seam vee, seam cut, seam drop ataupunpatahkarena

operasialat seamer yangtidakbaik,dilakukan re-pack padakaleng

dan diganti menggunakan kaleng yang baru untuk

dilakukan seaming ulang.

11.Coding

Pengkodean dilakukan setelah kaleng ditutup.Pemberian

kodedilakukanpadabagianbawahkalengdenganmenggunakan

mesin videojetautoflash.Tujuandaripengkodeanadalahuntuk
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mempermudahpelacakanatau recall produkjikaterjadimasalah.

Dalam pengkodeanterbagiduayaitupengkodeanuntukkalengdan

pengkodeanuntukplastik.Dalam pengkodeankalengterdiridari2

barisyaitu:

BarisI:kodeproduksisepuluhangka

Digit1-2:kodeplant

Digit3-6:priodewaktuproduksi

Digitt7-9:kodeharidalam setahun

Digit10:angkaterakhirtahun

BarisII:kodepembukaan(tanggalkadaluwarsa)18bulan

Sedangkanuntukkodeplastikterdiridari3barisyaitu:

BarisI:kodeproduksisepuluhangka

Digit1-2:kodepalnt

Digit3-6:priodewaktuproduksi

Digit7-9:kodeharidalam setahun

Digit10:angkaterakhirtahun

BarisII:nomoritem wildcaight(plastik)

Digit1-5:nomoritem

Item numberforplasticpot:

25131wildcaught:jumbo

25110wildcaught:costolump

25306wildcaught:special

25406wildcaught:clawmeat

Jikaterjadikesalahanpemberiankodemakahasilcoding

yang salah dihapus menggunakan tinner dan dilakukan

pemeriksaanvisualpadatiapkalengdanpalstic.

12.Pasteurizing

Prosespasteurisasimerupakanprosespemasakandaging

dalam kalengpadasuhu±85.6-87.20C selama130menitdanplastic

pot±85.6-87.20C selama155menit.Kalengyangtelahditutupdan
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diberikode dimasukkan ke dalam basket untuk selanjutnya

dipasteurisasi.Tiapbasketberisi76kalengdan60plastikpot.

Pasteurisasidilakukanpadabakpasteurisasiyangtelahterisiair

bersih.Sumberpanaspasteurisasiberasaldariuappanasyang

dihasilkanolehboilerdandisalurkandenganpipakhususkebak

pasteurisasi.Didalam bak pasteurisasijuga dialirigas yang

menimbulkangelembungudarayangberasaldarikompresordan

bertujuanuntukmeratakanpanas.Pasteurisasidilakukanselama

130menituntukkalengdan155menituntukplasticpotpada suhu

85.6-87.20C 

Selama proses pasteurisasiberlangsung,suhu air dan

produk dipantau secara terus menerus tiap 5 menitdengan

menggunakan temperaturerecorder,termometerMIG,danalatukur

suhukontinyu.Hasilrekamansuhudigunakanuntukmenentukan f-

value produk. Tiap merek produk memilikikisaran f-value yang

berbeda-beda sesuai permintaan buyer (pembeli). Informasi f-

value ditentukan untuk mengetahuitingkatkematangan produk.

Selain suhu,waktu pasteurisasijuga menentukan mutu produk

yangdihasilkanyaitudayasimpanprodukyangdiinginkan.

13.Chilling

Proses pendinginan merupakan perlakuan thermal

shock pada produk dengan pendinginan pada suhu 0.0-3.30C

selama 120 menituntuk kaleng dan 145 menituntuk plastic

menggunakanairbersihyangditambahkanescurai.Prosesini

dilakukansegerasetelahprodukdiangkatdaribakpasteurisasi.

Padatahappendinginanjugadilakukanpemantauansecaraberkala

terhadapsuhuairdanprodukmenggunakantermometermanual

dansensorsuhu.Hasilrekamansuhudigunakanuntukmenentukan

nilai f-value produk. F-value menunjukkan tingkat kematangan

produk dan tingkat keberhasilan proses pasteurisasi dan
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pendinginan dalam kemampuan proses untuk mengontrol

pertumbuhan bakteri patogen Selama pendinginan, suhu

dipertahankanpadakisaran0.0–3.3 oCselama120menituntuk

kalengdan145menituntukplastic.Bakpendinginjugadialirigas

yangmenimbulkangelembungudarayangberasaldarikompresor

danbertujuanuntukmeratakansuhu.Prosesiniditujukanuntuk

membunuhbakterithermofilikyangbelum matisaatpasteurisasi.

14.Packagingandlabeling

Proses pengemasan menggunakan master carton yang

dilapisililinyangdapatmemuat12kaleng,khususuntukproduk

plastikpemasangan sleevedilakukan sebelum pengepakan dan

pelabelan.Proses pengemasan dilakukan secara manualoleh

operator.Kalengyangtelahdilakukanproses cooling,diletakkandi

meja pengemasan untuk dibersihkan darikotoran daging yang

masih menempeldan dikeringkan menggunakan Towel dan

ditimbang setiap kaleng tersebut. Kaleng dimasukkan ke

dalam mastercarton yangtelahditempelilabelbarcodesebanyak

12 kaleng yang sebelumnyapadabagianbawahmastercarton

telah diberipelapis berupa corrugated sheet,begitu pula pada

bagian atas kaleng.Pengisian kaleng sesuaiberdasarkan jenis

produk dengan label pada master carton kemudian master

carton direkatmenggunakanlakban. Selamaprosespengemasan

dilakukan pengecekan terhadap timbulnya karatpada kaleng,

kesesuaian kode produksipada kaleng,dan kesesuaian label

pada mastercarton yang digunakan dengan produk.Kesalahan-

kesalahanyangterjadipadatahappengkodeandapatdicegahpada

tahappengemasan,selainitukalengyangterdapatkaratdalam

proporsiyangbesardanmengalamikerusakanfisiksepertipenyok

segera dipisahkan kemudian direkam dalam form packing and

labelingreport.

15.Chillstorage
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Produkyangselesaidikemasakanlangsungdisimpankedalam

ruangpendingindengansuhudijagamaksimal3.3 oC,petugasTM

akanmengeceksuhusetiapjam,dandicatatdalam chill&cold

storageroom temperaturedansetiapprodukyangdiholdolehQA

akandiberiindentifikasidandipisahkandiareayangjelaskemudian

produk disusun dengan sistem saling silang guna untuk

menghindariprodukroboh.

16.Stuffing/loading

Stuffing merupakan proses pengangkutan produkakhirdari chill

storage ke container untuk ekspor. Stuffing dilakukan dengan

memperhatikan parameter suhu selama pengangkutan. Suhu

dipertahankan berkisar antara 00C-10C. Selama

proses stuffing produk dimasukkan dalam container dengan

penyusunan berdasarkan jenis produk dan nomorurut master

carton.Jenisprodukdimasukkansecaraberurutdariawalhingga

akhir yaitu claw meat, spesial, lump, super lump, jumbo,

dan collosal dengan produk claw meat dibagian paling dalam

containerdiikuti spesial,lump,superlump,dan jumbo kemudian

produk collosal diletakkan paling akhirsehingga ketika produk

dikeluarkandaricontaineruntukdiujiyangpalingmudahdiambil

adalah produk collosal .Metode penyimpanan sepertiiniakan

membantu petugas quality control untuk memeriksa kesesuaian

jumlahprodukyangakandikirim denganpermintaanpembeliserta

kemudahan melakukan traceabillity produk jika terjadimasalah.

Persiapandokumeneksporjugadilakukansebelum proses stuffing,

sepertisuratketeranganjalanuntukekspordanhasilpengujian

laboratorium terhadap mutu produk akhir sepertikandungan

kloramfenikoldanmikrobiologi.
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C.Prosespengemasan

Proses pengemasan yang berlangsung diPT.Phillips

SeafoodsIndonesiaberawaldaripenerimaankaleng,plastikpot,

tutupkaleng,masterkarton,dan lid olehoperatorgudang.Barang

yang datang dilakukan pembongkaran kemudian pengecekan

kualitasbarangolehpetugas warehousedanqualitycontrol untuk

memastikanbarang-barangyangdatangjumlahdankeadaannya

sesuaidenganpesanan.Bahanpengemasdisimpandalam gudang

dandilakukanpenyortiran.Badankalengdiperiksasatupersatu

apakahterdapatcacat,karat,penyok,danlabelyangtidakjelas,

begitu pula pada tutup kaleng.Penyortiran inidilakukan oleh

operatorgudangsebelum kalengdigunakandalam prosesproduksi.

Kalengyangtelahdisortirdicucidenganmenggunakanairpanas

yangberasaldari waterheater dengansuhuair1000C,kemudian

dibilas dan siap dipakaioleh operator filling.Proses pengisian

dagingdalam kaleng,kalengdiberiSAPPdenganjumlahtertentu

(sesuaipermintaan buyer, misal:sebanyak5mlsebelum dan5ml

sesudahkalengdiisidaging)kemudiandimasukkandagingsesuai

jenisnya.Dagingdalam kalengditimbangagarberatnyatepat454

gram (beratdagingdenganpenambahanSAPP),setelahitudiberi

tutupdenganlabelyangsesuaijenisdaging.

Adapunjeniskemasanyangdigunakanyaitu:

 Metalcan:

Kalengbajadiameter401x301,ukuran16oz

Lapisanaluminium (IMCP)

 Plasticcontainer:

Wadahplastikdiameter401,ukuran16oz.

AdapunspesifikasilabelpadaPT.PhillipsSeafoodsIndonesai

yaitu:

 NamaProduk
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 BrandProduk(Phillips)

 NamaPrusahaan:PhillipsSeafoodsIndonesia

 JenisProdukPadaKemasanKalengDanPlastik

 KodeBatang

 BeratBersih

 BahanTambahanMakanan

 KodeUmurSimpan(BaikDigunakanSebelum )

 PetunjukPenyimpanan

 KandunganNutrisi

Kaleng-kaleng yang merupakan produk akhir setelah

proses cooling dipindahkan ke ruang pengemasan.Berdasarkan

informasioperatorpasteurisasimengenaijumlahkalengtiapjenis

daging yang dipasteurisasi, operator packing menyiapkan

jumlah master carton dan sticker label yang akan digunakan

disesuaikan dengan labeljenis daging.Kaleng yang masuk ke

ruang packing masihdalam keadaanbasah,kemudiandilapdan

diperiksavisualkalengapakahterdapatpenyok,karat,atausalah

kode dan diperiksa jumlah kaleng sesuaiatau tidak dengan

informasiyangtelahdisampaikan.Apabilatedapatmasalahberupa

kerusakanfisikkalengataupunsalah coding makadirekam oleh

operatorpacking dalam form daily packing report dan segera

dipisahkanuntukdilakukantindakankoreksi.

Kaleng dimasukkan dalam master carton sebanyak 12

kalengtiap1MC.Bagianbawah mastercarton yangsebelumnya

telah diberi inner untuk mencegah terjadinya benturan selama

distribusidan begitu pula pada bagian atas kaleng,kemudian

master karton direkat menggunakan lakban (bahan perekat).

Kaleng yang telah dikemas dimasukkan dalam chillstorage.

Adapunsuhuselamapengemasandipertahankanberkisarantara

00C-10C.
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Selamaprosespengemasan,kalengyangdatangtidakhanya

dalam keadaan basah tetapijuga masih terdapatdaging yang

menempelbahkantimbulkaratpadabibirkalengwalaupunhanya

berupa titik-titikkecil.Halinidikhawatirkan daging yang masih

menempelterlewatketikadibersihkandandapatmenjadisumber

rekontaminasi produk karena adanya mikroba yang tumbuh

memanfaatkandagingrajungansebagainutrien.Karatyangtimbul

pada kaleng diduga muncul selama proses pasteurisasi

dan cooling karenasifatkorosifkaleng.Penyebabutamatimbulnya

karatdan daging yang masih menempelpada kaleng setelah

proses cooling disebabkan karena penggunaan air

selama cooling yang digunakan berkali-kalidan penggunaan es

curahyangmengandunggaram.Tindakankoreksiyangdilakukan

yaitupenggosokantitik-titikkaratmenggunakanbusakasardan

pengelapan kaleng sebelum dikemas.Selain itu pada tahap

pengemasan,mejayangdigunakanberupamejadarijenis sainless

steel.Cara kerja operatorpengemasan yang cepatcenderung

menimbulkan gesekan antara wadah kaleng dengan meja

pengemasan,halinidikhawatirkan menimbulkan goresan pada

kaleng yang berakibat terbentuknya kebocoran berukuran

mikroskopispadaproduk.

BerdasarkanSNI01-69293-2002mengenaidagingrajungan

kaleng secara pasteurisasi,teknik pengemasan yang dilakukan

pada produk akhirharus dilakukan dengan cepat,cermatdan

sanitersertahigienis.Pengemasanharusdilakukandalam kondisi

yangdapatmencegahterjadinyakontaminasidariluarterhadap

produk akhir. Pada tahap pengepakan memiliki

potensi hazard berupa kesalahan label, proses bertujuan

mendapatkankemasanprodukyangbaikdansesuaidenganlabel.

Olehkarenaitu,setelahprosespendinginan,kalengdikeluarkandari

bakpendinginkemudiandipindahkankeruangpengemasandan
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dimasukkandalam masterkartonsesuaidenganlabel.Penanganan

dilakukansecarahati-hatidanteliti.

D. Pengaruhpengemasanterhadapdagingrajungankaleng

KemasanyangdigunakanpadaprodukdagingrajungankalengdiPT.

PhillipsSeafoodsIndonesiamemilikipengaruhyangbesarterhadap

produk,yaitudapatmelindugiprodukdarikerusakanfisik,biologidan

kimiaselamapenyimpanandandistribusi.Kemasanyangdigunakan

dapatmempertahankan produk tetap bersih dan melindungidari

kotoranataupencemaranlainnya.Penggunaankaleng tinplate yang

mengkilapmemberikankesanyangmenarikterhadapproduk,juga

penggunaan masterkarton yang dilapisililin pada bagian luarnya

dapatmelindungiinformasiyang dicantumkan tidak rusak (tidak

luntur).

Padalabelkemasankalengmencantumkaninformasimengenai

brand phillips,nama produk,nama prusahaan,jenis produk pada

kemasan kaleng dan plastik,kode batang,beratbersih,bahan

tambahanmakanan,tanggalkadaluwarsa(tanggal,bulan,dantahun),

kode produksi,nilaigizi(nutrition fact),cara penyajian dan cara

penyimpanan. Informasi pada label kemasan kaleng yaitu

menjelaskannamadagangmerupakanprodukdagingrajungankaleng

secarapasteurisasi;namaproduksesuaipesanan; beratbersihproduk

sebesar454 gram;nama dan alamatmerek perusahaan;tanggal

kadaluarsayangmencantumkan useby kemudiantanggal,bulan,dan

tahunkadaluarsaprodukkarenamerupakanprodukyangmemiliki

umursimpanlebihdari3bulan;daftarbahanyangdigunakanyaitu

dagingrajungandanmencantumkanbahantambahanpanganyang

digunakanberupaSAPPyangbertujuanuntukmempertahankanwarna

daging (to retain color)dan menuliskan “maycontain shell”agar
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konsumen berhati-hatiketika mengkonsumsiproduk;keterangan

mengenaihalaltidak dicantumkan karena hasillautberdasarkan

hukum islam merupakanprodukpanganhalal;kodeproduksiyang

dicantumkanmemberikaninformasimengenaiperusahaanprodusen,

kodeasalnegara,tipejenisdaging,kode mixing,nomorkeranjang,

tanggalproduksi(Julian date)dan tahun produksi;nilaigiziyang

mencantumkanpresentasetotallemak0%,kolesterol22%,sodium

9%,totalkarbohidrat0%,protein11gram,vitaminA0%,vitaminC0%,

kalsium 6%,dan besi15%;pada label kaleng juga memberikan

petunjuk penggunaan dan petunjuk penyimpanan agar produk

disimpanpadasuhurendah.Sebagaicontoh,merekA memberikan

petunjukpenggunaanprodukagarkalengdagingrajungandiletakkan

dalam medium yang hangatselama 2-3 menitsebelum daging

dicampurkan pada masakan yang diinginkan, dan berhati-hati

terhadapcangkangrajunganyangmungkinmasihtersisa.Sedangkan

petunjukpenyimpananmenyarankanproduktetap disimpandalam

refrigeratoragardagingtidakmengalamiperubahanmutu.

Pada labelmasterkarton mencantumkan informasimengenai

namadagang,namaproduk,jenisproduk(jenisdagingrajungan),kode

produksi,(barcode),jumlahkaleng,jumlahberatprodukyangdikemas,

carapenyimpanan,negaratujuan,dan negarayang memproduksi.

Labelyangdigunakanmemenuhipersyaratanlabelyangsesuaiyaitu

tidakmudahlepas,tidakmudahlunturataurusak,mudahdibacadan

memberikanketeranganyangbenarsertatidakmenyesatkan.

Berdasarkanlimafungsiutamapengemasanbahanpangan,proses

pengemasanyangdilaksanakandiPT.PhillipsSeafoodsIndonesia

telah memenuhi lima fungsi utama tersebut,yaitu (1) dapat

mempertahankanprodukagarbersihdanmemberikanperlindungan

terhadap kotoran dan pencemaran lainnya, (2) memberikan
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perlindungan pada bahan pangan terhadap kerusakan fisik,air,

oksigendansinar,(3)memberikanpengenalan,keterangandandaya

tarik penjualan,(4)mempunyaisuatu tingkatkemudahan untuk

dibentukmenurutrancangandandapatmempermudahpadatahap

selanjutnyaselamapengelolaandigudangdanselamapengangkutan

unukdistribusi(5)mempertimbangkanukuran,bentukdanberatnya

sehingga kemasan berfungsisecara benar,efisien,dan ekonomis

dalam prosespengepakanyaituselamapemasukanbahanpanganke

dalam kemasan.Haliniberartibahan pengemas harus sudah

dirancanguntuksiapdipakaipadamesin-mesinyangadaataubaru

akandibeliataudisewauntukkeperluantersebut.

E.Penyimpanandinginprodukakhir

Proses penyimpanan produk akhirdiperusahaan telah

dilaksanakansecarasistematisdanmemperhatikankondisiruang

penyimpananyangbersih,kering,danmenggunakansuhurendah.

Produkyangtelahdikemasdimasukandalam chillstorage dengan

suhu ruangan 00±3.30C. Penyimpanan dilakukan dengan

menerapkansistem FIFO(FirstInFirstOut)dandiletakkansecara

teraturberdasarkanmerekprodukdanjenisprodukyangdisusun

berdasarkanabjad.Penyimpananprodukakhirdenganketinggian

yangtidakmelebihigarispembatas,dandiberijarakdengandinding

sertaproduktidakbersentuhan langsung dengan lantaidengan

carapenumpukanmenggunakanalatpenunjangyaitupallet(pallet

rackingsystem).

F.FlowchartAlurProduksiPT.PhillipsSeafoodsIndonesia
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Gambar3.1FlowchartAlurProduksiPT.PhillipsSeafoodsIndonesia

G.ProductionPlanningandInventoryControlpadaPT.PhillipsSeafoods

Indonesai

PPIC adalahsingkatandari Production Planning and Inventory

Controlyaitusuatudepartmentdalamsuatuorganisasiperusahaan yang

berfungsimerencanakandanmengendalikanrangkaianprosesproduksi

agar berjalansesuaidenganrencana yang

sudahditetapkansertamengendalikanjumlah inventory agar
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sesuaidengankebutuhanyangada.

PPIC merupakanbagiandariorganisasiperusahaan yang

menjembatani 2 department yaitu: marketing &produksi. PPIC

menterjemahkankebutuhan marketing

kedalambentukrencanaproduksi&ketersediaanbahanbaku yang

akandijalankan agar order yang diterima marketing bisa

dikirimtepatwaktudantepatquantity.

1.SuplierBahanBaku

a.WPP-RI713 SelatMakassar,TelukBone,LautFlorest,Laut

Banda

b.WPP-RI714TelukToloDanLautBanda

c.WPP-RI715TelukTomini,LautMaluku,LautHalmahera,Laut

Seram DanTelukBearu

Bahan baku diproduksidarirajungan yang ditangkap sesuai

denganPERMENKKPNomor56/PERMEN-KP/2016dengankondisi

bertelurmaupuntidakbertelurdenganukuranlebarkarapasdiatas

15 centimeteratau beratdiatas 200 gram perekor.Dibelidari

pemasokdandikemasdalam wadahplastikdenganesdalam box

insulasi.Prosespembuangancangkangdilakukandiminiplant.

H.KEGIATANKULIAHKERJAPRAKTEK(KKP)

Selama penulis melakukan KKP pada perusahaan PT.Phillips

SeafoodsIndonesia,kegiatanyangdilakukansamadenganaktivitas

karyawanyangbekerjadiperusahaantersebut,tujuannyaagarkami

dapat mengetahuibagaimana realita dalam industry,mengenali

industry secara langsung sehingga memilikikesiapan jika kelak

memasukiduniaindustri.

Sebelum bekerja,mahasiswa diberikan bimbingan,pengenalan

perusahaan terlebih dahulu oleh HRD di perusahaan tersebut,

mengetahuijenis-jenisgudangdanmemperkenalkanisigudangyang

adadalam perusahaantersebut,setelahmengetahuijenis-jenisgudang,
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kami diajarkan bagaimana proses pengambilan barang dan

pengeluaranbarangyangadadigudangsesuaidenganpermintaan

bagianproduksi.Setelahitu,diberikanbimbinganolehQC danSPV

mengenaiprosesproduksi,penjelasantentangasaldanjenisbahan

baku yang digunakan,selanjutnya proses temporary (bahan baku

disimpan dalam ruang pendingin sambil menunggu proses

selanjutnya),dan melakukan penyortiran untukmemisahkan benda

asingyangterdapatpadabahanbaku,terakhirprosesmemasukkan

bahan baku ke dalam kaleng dengan penambahan SAPP sesuai

dengan peraturan perusahaan,penutupan kaleng secara hermetic

menggunakanmesindoubleseamer.

Pada proses pengemasan menggunakan mastercarton yang

dilapisililin,khususuntukprodukplastikpemasangansleevedilakukan

sebelum pengepakandanpelabelan.ProdukCannedPasteurizedCrab

Meatsiapuntukdiekspor.

BABIV
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PENUTUP

A.KESIMPULAN

Dari hasil pelaksanaan Kuliah Kerja Praktik (KKP) yang

telahPenulislaksanakan di PT.Phillips Seafoods Indonesiadapat

disimpulkanbahwa:

1. KegiatanprosespengalenganrajunganyangdilaksanakandiPT.

PhillipsSeafoodsIndonesiadimulaidariPenerimaan Bahan Baku,

Temporary,Quality,Sorting I,Sorting II,MentalDetecting,Mixing,

Filling,Weighing,Seaming,Coding,Pasteurizing,Chilling,Packaging

AndLabeling,ShillStorage,Stuffing/Loading.

2. Pengalenganrajunganterdiridaribeberapajenisprodukseperti:

ClawMeat,SuperLump,Seawings,Spesial,JumboAndColossal

B.SARAN

Setelah melaksanakan Kuliah Kerja Praktek pada PT.Phillips

Seafoods Indonesia,beberapa hal berikut yang dapat menjadi

masukanbagiperusahaan,yaitu:

1. Perlunyamemperhatikankondisiairpendinginanyangdigunakan

agarselalu digantisetiap kalipenggunaan dan memperhatikan

kebersihanairtersebut.

2.  Escurahyangdigunakansebaiknyadiperhatikankualitasnya,tidak

mengandunggaram sehinggatidakmenyebabkankaratpadabibir

kaleng.

3. Mejayangdigunakanberupamejadarijenisstainlesssteel,pada

mejapengemasansebaiknyadiberitambahabplasticsebagailapisan

meja agardapatmeminimalisirterjadinya benturan dan gesekan

antarakaleng dengan mejasehinggabiassesuaidengan standar

pengolahanpengalengandagingrajunganpasteurisasi

4. Agardapatmenghasilkan produk yang baik seharusnya para

karyawanmenerapkanalurprosesyangtelahditetapkan,dilakukan

pengawasanterhadapkaryawanterutamapadasaatpenyortirandan
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dilakukanpengecekandagingsetiapjam olehQC
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LAMPIRAN

GudangpenyimpananMC

GudangPenyimpananChlorine
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GudangPenyimpananKaleng

GudangPallet

LidProdukJumboLump
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LidProdukLump

LidProdukClawmeat

LidProdukSpecial

LidProdukSeawings


