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Judul: Proses Pembekuan Udang di PT. Wahyu Pradana Binanya
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Di bawah bimbingan: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP

ABSTRAK

Udang merupakan hewan yang hidup di air tawar ataugp air laut.
Hewan ini merupakan hewan yang sangat diminati otetsyarakat di
seluruh dunia. Akan tetapi, udang merupakan bahakenan yang sangat
mudah mengalami kerusakan. Kerusakan yang terjada jpdang dapat
disebabkan oleh kerusakan fisik, cemaran kimia maupgam dan
kontaminasi mikroorganisme. Pencegahan kerusakearasdisik, kimia
maupun biologis pada udang dapat dilakukan mefaioses pembekuan.
Pembekuan merupakan proses pengawetan bahan padegagan
melakukan penurunan suhu di bawah titik beku aital$ satu pabrik yang
melakukan proses pembekuan udang adalah PT. Wahgari Binamulia.
Produk udang beku yang dihasilkan yaiock Frozen, dan Individually
Quick Freezing. PT. Wahyu Pradana Binamulia berlokasi di Jl. Faumg
Industri X/1 Kecamatan Rungkut, Surabaya 60293dkqang dihasilkan
banyak diekspor ke berbagai negara seperti Jepangyika Serikat, Eropa,
China, Turkey, dan Mesir.

Kata kunci: Pembekuan udang, PT. Wahyu Pradanariilia
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Advisory advice : Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Shrimp is animals that live in fresh water or seden This animal is
an animal that is demanded by people around thi&lwidowever shrimp is
a perishable food. Damage caused to shrimp canabsed by physical
damage, chemical contamination, metal contaminadioth contamination
of microorganisms. Prevention of damage to physiadiemical or
biological in shrimp can be done through the fregzirocess. Freezing is a
process of food preservation by temperature drdpvwbthe freezing point
of water. One plant which make the process of fregshrimp is PT.
Wahyu Pradana Binamulia. Frozen shrimp productdyred, namely
Block Frozen, and Individually Quick Freezing. PWahyu Pradana
Binamulia is located at Jl. Rungkut Industrial XQistrict Rungkut,
Surabaya 60293. The products are exported to \@romuntry such as
Japan, USA, Europe, China, Turkey, and Egypt.

Key words: Shrimp Freezing, PT. Wahyu Pradana Birean



KATA PENGANTAR

Syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa karena dengayei@niNya
sehingga laporan praktek kerja ini dapat tersétasailengan baik. Laporan
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini disusotuk memenuhi
persyaratan kurikulum pada Program Studi Teknoghgan, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mafal Surabaya.

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini diadaklengan
tujuan agar mahasiswa dapat memahami gambaran tgmtEng dunia
perindustrian pangan serta penerapan secaraarilytang telah didapatkan
diperkuliahan. Melalui Praktek Kerja Industri Peladmn Pangan ini pula
mahasiswa dapat memperoleh pengetahuan tambahgtigak didapatkan
pada bangku perkuliahan yang diharapkan dapat didrgial dalam dunia
kerja.

Penyusun juga menyampaikan ucapan terima kasih gabgsar-
besarnya kepada semua pihak yang telah secaraufangsaupun tidak
langsung telah banyak membantu dalam proses pemgmisaporan Praktek
Kerja Industri Pengolahan Pangan ini. Terutama acaerima kasih ini
disampaikan kepada yang terhormat:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. selaku dosen penibing yang telah
banyak memberikan tuntunan dan bimbingan kepadalipedalam
penyusunan Laporan Praktek Kerja Industri Pengaol&zngan ini.

2. Bapak Gatot Agung selaku pembimbing kami selamaakgahaan
praktek kerja industri pengolahan pangan di PT. WalPradana
Binamulia Surabaya.

3. Seluruh karyawan dan staf PT. Wahyu Pradana Binanurabaya
yang telah bersedia berbagi informasi kepada kalanga pelaksanaan

praktek kerja industri pengolahan pangan.



4. Semua pihak yang telah memberikan bantuan dan asotiepada
penulis dalam menyelesaikan Laporan Praktek Kerpaudtri
Pengolahan Pangan.

Penyusun juga ingin menyampaikan permohonan maafilapada
kesalahan yang telah dilakukan baik disadari mauijgak disadari selama
pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pamngaupun selama
proses penyusunan laporan Praktek Kerja Industig&lahan Pangan.

Penyusun menyadari bahwa tulisan ini jauh dari sgn# besar
harapan kami untuk mendapatkan kritik dan sarang yaerguna dan

bermanfaat bagi kami.

Surabaya, Desember 2014

Penyusun



DAFTAR ISI

Halaman
ABSTRAK ettt e neee s i
ABSTRACT oot emmmm et e ettt e e i
KATA PENGANTAR ..ottt ettt seemmie et e eare e snaaea e iii
DAFTAR IS] ottt V.
DAFTAR GAMBAR .......ooiiiiiiee et meee et e ettt saae e viii
DAFTAR TABEL ....oviiiiiiiie ettt et seee e see e snee e e nneee s X
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt stiee s iemeee et e e e sntae e nnaee e Xi
BAB LLPENDAHULUAN.......cciiiiteiiie st eeeriee e niee e e 1
1.1Latar Belakang.......cccovveeeeeiiiiiiieeieeeee e 1
1.2Tujuan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan...... 2

1.3Waktu dan Tempat Pelaksanaan ........cceeceeeeeeiveiiiiieees. 2

BAB II. TINJAUAN PUSTAKA ...ttt siaaeeea s 3
2.1 Riwayat Perusahaan 3
2.2Letak Pabrik ... 6
2.2.1L0Kasi Pabrik .........ccccoviiiiiiir e 6
2.2.2Tata Letak Pabrik .........cccccovvieivieei e, 7

BAB Ill. STRUKTUR ORGANISASI DAN PENGELOLAAN ......... 11
3.1 Struktur OrganiSasi ............eeeeeeeeeeeeeesiiriiisinrennrneneeeeeens 11
3.2Tugas dan WeWENANG .......ccceeeeeeee s eseeseesnanennennennns 12
3.3Ketenagakerjaan ........cccccvvuiiiiiieee e 14
3.3.1Klasifikasi Karyawan.............cccuueceeeeeeieiiniiniiiiiiiees 14
3.3.2JaM KEIJA oottt 15
3.3.3UPAN e 15
3.4 Kesejahteraan Karyawan ............coccccceeeeeeiiniiiiines 16
3.4.1 Penghargaan Karyawan ............cccccccuvviiiiiiiiieeenen. 16
3.4.2 Jaminan Sosial Karyawan ...........cccceeeeccnvviniinnnnnnnnnn. 16
3.4.3 Fasilitas Kerja Karyawan .........cccccccvvveeeeeeieieeneeeeenn, 18

BAB IV. BAHAN BAKU DAN BAHAN PEMBANTU.........cccevvneee. 20
4.1 Bahan Baku..........cccociiiiiic e 20
4.2 Bahan Pembantu .........cccoooveiiiriereeenieee e 27



Halaman

A2, 0 AT e 28
A2, 2 ES oot 28
4.2.3 Larutan Desinfektan ..........ccocvieeeeevcnieiiniiecee e, 29
4.2.450aking Material ............ueeeeeeeieiiieieeeeeeesiesies e 31
BAB V. PROSES PENGOLAHAN .....cooiiiiiiee et 33
5.1 Proses Pengolahan ..., 33
5.2Tahapan Proses Pengolahan ...........ccccoccenn. 35
5.2.1Pembelian ..o 35
5.2.2Penimbangan ..........ccccuiiiiiiiiii e 37
5.2.3PENCUCIAN......ooiiiiiiiii i e 37
5.2.4Pengelompokkan............ccccoviiiiimmrenee e 38
5.2.5Penimbangan .........cccccoei it 38
5.2.6508KING .trrrreeeiiiiiiiieeiee et 39
5.2.7Penyusunan daladmner Pan..................cccoeeeeccvnvinnnnnnnnn. 40
5.2.8Pembekuan............cccceiiiiiiiiiie e 40
5.2.8.11QF [ndividually Quick Frozen) .........ccccccevvevveeieeeeeeenn. 40
5.2.8.BIOCK FrOZEN....ceiiiiiiiiiiiiiieeei et 40
5.2.9Penyimpanan dala@old Storage.........cccccoeeeeeeeeeiinniinnns 42
BAB VI. PENGEMASAN, PENYIMPANAN DAN DISTRIBUSI ... 43
6.1 Bahan Pengemas dan Metode Pengemasan.............. 43
6.1.1Bahan Pengemas.........ccccccceeviiiveececee e 43
6.1.2Metode Pengemasan ...........eeeeveeieeeeeeeeeeeeeeeieesininnnenns 45
6.2. Ruang Penyimpanan dan Metode Penyimpanan...... 46
6.2.1Gudang Bahan Pembantu...........ccccccceeveveniiiiiccinnnnns 46
I Lo RS (o] - To =T 46
SIVZ0C 00 [0 1S (0] - To L= S a7
6.3Wilayah dan Metode Distribusi .........ccceeoiiiiiiiiiiiiiiis 48
BAB VII.SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN......ccoccviiieeennns 50
T L MESIN ottt 50
T.2PEralatan ........eeeeiiiiiiiiiiiae e 56
7.3Perawatan, Perbaikan dan Penyediaan Suku Cadang 59
BAB VIII.DAYA YANG DIGUNAKAN ...ttt 60
8.1Sumber Daya ManusSia .........ccccuvrrrummmmmmrereereereereeeeeaeeens 60
8.2 Sumber Daya LiStriK ...........ceeeeeesmmmmmmeeeeerereerieeeeeaaneennn 61

vi



Halaman

BAB IX.SANITASI PABRIK ....cciiiiiiiiiieii it

9.1 Sanitasi Bahan Baku ...............ooveeeeeeeeviiiiiiieieneeeeeeeeeenns
9.2 Sanitasi Mesin dan Peralatan ........oeveveiiiinnnnneennn.
9.3 Sanitasi Pekerja...
9.4 Sanitasi ngkungan ProdukS|

BAB X. PENGAWASAN MUTU......ooiiiiiiieiiiiiiieee e 67
10.1 Pengawasan Mutu Bahan Baku ...........cccccceeiieeeeeennnn. 67
10.2 Pengawasan Mutu Bahan Pembantu........................ 67
10.2.1 Mutu Air dan ES.....cccuuviiiiiiieee e 67
10.2.2 Mutu Bahan Pengemas ..............eeeececcceeeieseeccnnnnnnns 68
10.3 Pengawasan Mutu Bahan Selama Proses................ 68
10.4 Pengawasan Mutu Produk Akhir .......ccccceeeenienneen. 70

BAB XI. PENGOLAHAN LIMBAH ......cooiiiiiiiiiiiiiieeeieee e 71
11.1 Pengolahan Limbah Padat .............cocceeeeievieiicinnnnns 71
11.2 Pengolahan Limbah Cair .............ocoeeeeeiiiiiiii, 71

BAB XILTUGAS KHUSUS ....ooiiiiiiiiiiee ettt sinee e e 75
12.1 Penerapan Sanitasi PT. Wahyu Pradanan Bigamul

(Oleh Chandra Adi Putro Sentosa 6103011067)........ 75

12.1.1 Sanitasi Bahan Baku .............cccoeii. 75
12.1.2 Sanitasi Mesin dan Peralatan .......cccccceveeveiiiiiinnenn. 76
12.1.3 Sanitasi Pekerja.........cuuvviiiiiccceeiiiiiiiiieeeeeeeeeee e 77
12.1.4 Sanitasi Lingkungan.........c.ccecevevveveneierseerneneeneens 78

12.2 Pengemasan Produk PT. Wahyu Pradanan Bigamul
(OlehDedy Kurniawanjaya Yudiwiyono 6103011099 79

12.2.1 Jenis KEMASAN  .......cccvveirriiimmeree e 81
12.2.2 Sistem Pengemasan ............oooooceeeemeiiiiiiiiiiieeee 82
BAB XIIILKESIMPULAN dan SARAN ........cocooiiiiimmmeeiiieeenieee e 83
13.1 KeSimpulan ..o 83
L3.2SAIAN i e 83
DAFTAR PUSTAKA ...t 84
LAMPIRAN ettt 87

Vi



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 2.1 Peta Lokasi Pabrik RVahyu Pradana Binamulya..... 8
Gambar 4.1  Struktur Anatomi Udang ..........eeeeeeeeeeiieeannnnnnnnnnn. 20
Gambar 4.2 SusunBiber Box atatBtyrofoam.........cccccceeeeiiiiiiinines 21
Gambar 4.3 Black Tiger Srimp ......cooooveiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee e 22
Gambar 4.4 Flower Srimp.......oooooiiiiiiiiieeieeee e 22
Gambar 4.5 Yellow Shrimp ......coooeeeeeee e 23
Gambar 4.6 PinK SArimp......cccoeeeiiiiiiicccciie e e e e 23
Gambar 4.7 White SNIHimP .......uuviiiiiiiiieicieceecee e 23
Gambar 4.8 Vannamei SrimMpP .....cceveeviereeeeeeieie s ccceeeeeeee e 24
Gambar 4.9 Kualitas Udang.................mmmmeeeeriiiiiiieeieeeeaaaaeaaaaeeens 25
Gambar 4.10 Proses Pengambilan Ice Cube dari pabrik

ke PT.Wahyu Pradana Binamulya............ccccccceeeeeeenn. 29
Gambar 4.11 Sanitasi Karyawan Sebelum Melakukasd2r

Produksi Udang ..........eeeeeeeiieiieiieeeeeeeeee e 31
Gambar 4.12 Penggunaan Tego pada Pencucian Udang............. 31
Gambar 5.1 Diagram Alir Proses Pembekuan Udang.................. 36
Gambar 5.2 Proses Pemindahan Tahapan Sortasi M€&abapan

PeNCUCIAN .....cooiiiiiii et 38
Gambar 5.3 Penyimpanan dal@uold Storage............cccocevviviiiieeneen. 42
Gambar 6.1 Kemasan Sekundemér Carton) ..........cccccuvvvvviiiiieeeeeen. 44
Gambar 6.2 Kemasan Tersidtgster Carton) ............ccoecevvvvvvvvnennnn. 44
Gambar 6.3 Kemasan IQPdlybag).............cooovvccnnviiniiiiiirieie e 45
Gambar 6.4 Kemasan Tersidtgster Carton) ............ccoeeevvvvvvvvvennnn. 45
Gambar 7.1 Machine Mixer S0aking ............ccooevveevvvinriirieeereeeeeeeeenns 51
Gambar 7.2 Contact Plate Freezer ... 51



Gambar 7.3 TUNNE FreEZEr ........cuvviiiieie e 52

Gambar 7.4 Air Blast Freezer ........cvviiviiiiiiiieiiiiiee e 52
Gambar 7.5 Srapping Machine.........ccccccvviviiiiiiiiiiceecee e 53
Gambar 7.6 KOMPIESOI ... ..uueieieieeeeeee s e eeeeeeeesessnssnsnsnnsnnnnneneees 54
Gambar 7.7 KoONAENSOr ........coooiiiiii e 55
Gambar 7.8 Tabung Nitrogen Cair............cceeeeeeeieeiiiiiiiiiiieeeeee 55
Gambar 7.9 Mej&8ainless Xl ......coeeeeiiiiiiiiiiii e, 56
Gambar 7.10 Bakiber GIass..........coocoiuiiiiiiiiiieiiieeeeee s 57
Gambar 7.11NNEN PaN........c..ueiiiiiiiiiiee e 58
=T 001 o= L g 0t I o PSP 58



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 3.1 Pembagian Jam Kerja Karyawan PT. WahgddPa

BinamuUlya........coooiiiiie e 15
Tabel 4.1 Ciri-ciri Varietas Udang yang Diterima.RVahyu

Pradana Binamulya.............cccuuuuuviies e 22
Tabel 4.2 Penentuan Ukuran Udang Berdasarkan Standa

INtErNaSIONal .......ooiiiiiiiiie e 24
Tabel 4.3 Klasifikasi Kualitas Udang dan Ciri-cya..............cccccvvnene 25
Tabel 5.1 Parameter Perbandingan Metode Pembekuan............... 34

Tabel 5.2 Pengelompokan Udang Berdasarkan Prosg®Rban

Tabel 5.3 Perbandingan prodBlock Frozen dan
Individual QUICK Frozen...........ccoooiiiiiiiiiiiiiiie e, 41
Tabel6.1 Karakteristik Gudang Pengemas | dan [IWahyu

Pradana Binamulya ...........ccc.uvvvveees o cnvnnvvvnneeeeeeeeees 45
Tabel6.2 Karakteristik Gudang Bahan Kimia PT. Wahyu
Pradana Binamulya ............cccovvvveers e e e eeeeeesnnneveenees 45

Tabel6.3 Karakteristikce Sorage PT. Wahyu Pradana Binamulya.... 48
Tabel6.4 KarakteristikCold Sorage PT. Wahyu Pradana Binamulya. 48
Tabel8.1 Pembagian Jenis Tenaga Kerja di PT. WRhgdana

BinamUIYa........oooiiiii e 60
Tabel8.2 Daya dan Fungsi Kompresor di PT. Wahwud&ma
Binamulya..........ooooiiiiiie e 61



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Tata Letak PabriK .........ccccovveeveeiiciiiiiieeeeeeeeceeeeeeee, 87
Lampiran 2. Syarat Air MINUM........ccccoivuimiimmirieerrereeeeee e e e ss s esnnnnenns 88

Xi



