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RINGKASAN 

YUSTIKA.Penerapan Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) Pada 
Fillet Ikan Kakap Merah (Lutjanus Sanguineus) di PT. Kelola Mina Laut, 
Gresik. Dosen Pembimbing Rahayu Kusdarwati.,Ir. M.kes., 
 
  
 Sanitation Standard Operating Procedure merupakan aplikasi dasar yang 

harus dipelihara dan diterapkan oleh industri pengolahan pangan. 

SanitationStandard Operating Procedure mampu menjelaskan kinerja perusahaan 

dalam menjalankan sanitasi dan praktek-praktek yang dipantau, menjadi pedoman 

dalam menjelaskan prosedur sanitasi secara jelas dan lengkap. Pemantauan 

intensif sangat diperlukan dalam proses pengolahan, sehingga mutu produk 

terjamin. Pengolahan perikanan yang memerlukan penerapan SSOP adalah fillet 

ikan kakap merah (Lutjanus sanguineus) yang digunakan sebagai bahan baku 

industri pengolahan produk perikanan. Tujuan dari pelaksanaan Praktik Kerja 

Lapang ini adalah mempelajari secara langsung penerapan SSOP pada fillet ikan 

kakap merah (Lutjanus sanguineus)sertamengetahui dan mempraktikan secara 

langsung tentang cara dan teknik penanganan ikan dengan penerapan SSOP untuk 

mencegah terjadinya kontaminasi terhadap produk yang diolah sehingga dapat 

meningkatkan mutu dan menjaga keamanan pangan.  

 Pelaksanaan Praktek Kerja Lapang dilaksanakan di PT. Kelola Mina Laut 

Gresik, Jawa Timur pada tanggal 12 januari – 13 Februari.Metode kerja yang 

digunakan adalah metode deskriptif dengan pengambilan data meliputi data 

primer dan data sekunder. Pengambilan data dilakukan dengan cara observasi, 

wawancara, partisipasi aktif dan studi pustaka. 

 Penerapan Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) di PT. 

Kelola Mina Laut sudah diterapkan sesuai dengan sistem HACCP. Penerapan 

SSOP meliputi keamanan air dan es, menjaga kondisi kebersihan perusahaan yang 

kontak langsung dengan makanan, pencegahan kontaminasi silang, kebersihan 

pekerja, pencegahan atau perlindungan dari kontaminasi, pelabelan dan 
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penyimpanan, bahan tambahan, bahan pembantu dan bahan beracun yang tepatdan 

benar, pengendalian kesehatan karyawan, pengendalian dan pemberantasan hama. 
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SUMMARY 

YUSTIKA. TheImplementation of Sanitation Standard Operating Procedure 
(SSOP) In Fish Fillet Red Snapper (Lutjanus sanguineus) in PT.Kelola Mina 
Laut, Gresik. Academic Advisor as Rahayu Kusdarwati., Ir.M.Kes.,  

 

Sanitation Standard Operating Procedureis a basic application that must 

be maintained and applied by the food processing industry. Sanitation Standard 

Operating Procedurewhichable to explain the company's performance in carrying 

out sanitary and practices are monitored and became a guide in explaining 

sanitation procedures which are clear and complete. Intensive monitoring is 

needed in a manufacturing process in order to assure the quality. Fishery 

processing that requires the application of SSOP is red snapper fillet (Lutjanus 

sanguineus) used as raw material processing industry fishery products. The 

purposes of the implementation of the Field Work Practices are studying the direct 

application of SSOP on a fillet of red snapper (Lutjanus sanguineus) and also 

knowing the implementation to understand and practice directly on how the 

techniques with the application of SSOP fish handling to prevent the 

contamination of processed products so that increasing quality and maintain food 

security. 

The Implementation of Field Work Practice was held in PT. Kelola Mina 

Laut Gresik, East Java on January 12th -February 13rd. Working method used is 

descriptive method with data collection includes primary data and secondary data. 

The data is collected by observations, interviews, active participations and 

literatures. 

The Implementation of Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) 

at PT. Kelola Mina Laut has been applied in accordance with the HACCP system. 

The application of SSOP includes water and ice safety, maintaining hygiene 

conditions the company in direct contact with food, prevention of cross-

contamination, worker hygiene, prevention or protection from contamination, 
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 labeling and storage, supplemental materials, auxiliary materials and toxic 

materials which are accurate and correct, health control employees, control and 

eradication of pests. 
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KATA PENGANTAR 

Segala puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT atas 

limpahan rahmat dan hidayah-Nya, sehingga laporan Praktek Kerja Lapang (PKL) 

tentang penerapan sanitation standard operating procedure pada proses fillet ikan 

kakap merah ini dapat terselesaikan. Laporan ini disusun berdasarkan hasil 

praktek kerja lapang yang telah dilaksanakan di PT. Kelola Mina Laut yang 
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 Penulis menyadari bahwa laporan ini masih banyak kekurangan, sehingga 

kritik dan saran sangat penulis harapkan demi perbaikan dan kesempurnaan 
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