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ABSTRACT 

PRODUCT QUALITY IMPROVEMENT STRATEGY OF FROZEN SHRIMP 
AT PT. PULAUMAS KHATULISTIWA PONTIANAK 

Lukas Wibowo 
Universitas Terbuka 

wibowo _ sasongko@yahoo.com 

This study aims to identify the feasibility of the processing units at PT. 
Pulaumas Khatulistiwa Pontianak, analyze the system of quality control in processing 
of frozen shrimp in PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak, to determine the internal 
and external factors that affect product quality improvement in PT. Pulaumas 
Khatulistiwa Pontianak and define strategies to improve the quality of frozen shrimp 
products in PT. Pulaumas Equator Pontianak. This study uses quantitative methods to 
identify the prerequisite programme of processing units, quality control system 
evaluation based on HACCP concept. Determining internal and external factors that 
affect product quality improvement of PT. Pulaumas Khatulistiwa using matrix 
evaluation IFE and EFE . While the determination of product quality improvement 
strategies of PT. Pulaumas Equator using SWOT analysis method. The conclusion of 
this study is the basic eligibility and the application of quality control system in PT. 
Pulaumas Khatulistiwa Pontianak has a B rate (good). The results of the evaluation 
of internal factors in PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak show strong internal 
position with a value of 2.75 which can be utilized to seize opportunities and 
minimize constraints in improving the quality product of frozen shrimp. While the 
results of the evaluation of external factors explained that PT. Pulaumas Khatulistiwa 
Pontianak do not have a good response to exploit opportunities and minimize 
obstacles to the value of 2:25. Formulation of priority strategies that can be 
recommended as a result of this study, to improve the quality of frozen shrimp 
products in PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak are: ( 1) improvement of 
organizational structure, especially on basic tasks and functions of each division so 
that the system of quality control for the better (2) add technical personnel I operators 
who are experienced in the field of quality control in order to control the quality of 
the product can be optimized. (3) to replace and repair of production facilities and 
infrastructure to support the improvement of the quality of product. ( 4) conduct a 
more selective use of the budget, where the use of the budget is more focused on the 
purchase of quality raw materials and are used for activities related to improving the 
quality of products. 

Keywords: frozen shrimp, quality improvement strategies 
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ABSTRAK 

STRATEGI PENINGKATAN 
KUALITAS PRODUK UDANG BEKU (FROZEN SHRIMP) DI PT. 

PULAUMAS KHA TULISTIW A PONTIANAK 

Lukas Wibowo Sasongko 
Universitas Terbuka 

wibowo _ sasongkor@.yahoo.com 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi kelayakan unit pengolahan di 
PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak, menganalisis sistim pengawasan mutu pada 
pengolahan udang beku (fro:::en shrimp) di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak, 
menentukan faktor-faktor internal dan ekstemal yang mempengaruhi peningkatan 
kualitas produk di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dan menentukan strategi 
peningkatan kualitas produk udang beku (frozen shrimp) di PT. Pulaumas 
Khatulistiwa Pontianak. Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif yaitu dengan 
identifikasi kelayakan dasar unit pengolahan dan evaluasi sistem pengawasan mutu 
berdasarkan konsep HACCP. Penentuan faktor-faktor internal dan eksternal yang 
mempengaruhi peningkatan kualitas produk PT. Pulaumas Khatulistiwa 
menggunakan metode matriks evaluasi IFE dan EFE. Sedangkan penentuan strategi 
peningkatan kualitas produk PT. Pulaumas Khatulistiwa menggunakan metode 
analisis SWOT. Kesimpulan penelitian ini yaitu kelayakan dasar dan penerapan 
sistim pengawasan mutu di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak memiliki nilai 
(rating) B (baik). Hasil evaluasi faktor internal PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 
menunjukkan posisi internalnya kuat dengan nilai 2.75 yang dapat dimanfaatkan 
untuk meraih peluang dan meminimalkan hambatan dalam meningkatkan kualitas 
produk udang beku (ji-ozen shrimp) yang dihasilkan. Sedangkan hasil evaluasi faktor 
ekstemal menjelaskan bahwa PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak belum memiliki 
respon yang baik dalam memanfaatkan peluang dan meminimalkan hambatan dengan 
nilai 2.25. Formulasi strategi prioritas yang dapat direkomendasikan sebagai hasil 
penelitian ini, untuk peningkatan kualitas udang beku (jro:::en shrimp) di PT. 
Pulaumas Khatulistiwa Pontianak adalah: ( l) melakukan perbaikan struktur 
organisasi terutama pada tugas pokok dan fungsi masing-masing divisi sehingga 
sistim pengawasan mutu menjadi lebih baik (2) menambah tenaga teknis/operator 
yang berpengalaman di bidang quality control agar pengawasan mutu terhadap 
produk yang dihasilkan dapat lebih optimal. (3) melakukan peremajaan dan perbaikan 
sarana dan prasarana produksi guna menunjang peningkatan kualitas produk yang 
dihasilkan. ( 4) melakukan penggunaan anggaran dengan lebih selektif, dimana 
penggunaan anggaran lebih difokuskan kepada pembelian bahan baku yang 
berkualitas dan digunakan untuk kegiatan yang berkaitan dengan peningkatan kualitas 
produk yang dihasilkan. 

Kata kunci : udang beku. strategi peningkatan kualitas 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Kondisi Umum PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak adalah perusahaan penanaman modal 

asmg (PMA) yang bergerak di bi dang pengolahan udang beku berskala ekspor. 

Lokasi usaha PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak terletak di jalan Khatulistiwa 

Kelurahan Batulayang Kecamatan Pontianak Utara Kota Pontianak Provinsi 

Kalimantan Barat. PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak mulai menjalankan 

usahanya pada tahun 200 I. Pada awal menjalankan usaha PT. Pulaumas Khatulistiwa 

memproduksi jenis-jenis ikan laut dan udang laut namun seiring perjalanannya 

dengan melihat situasi dan kondisi yang ada saat ini PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak lebih menghususkan untuk memproduksi udang tambak yaitu udang 

vanamie dalam bentuk beku. PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dipimpin oleh 

seorang Direktur dan dibantu oleh para kepala bagian dan kepala seksi dengan tugas 

dan fungsi masing masing. Pada tingkat teknis kepala seksi di bantu oleh buruh tetap 

dan buruh tidak tetap. Total jumlah karyawan PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

adalah 320 Orang. Adapun struktur organisasi PT. Pulaumas Khatulistiwa dapat 

dihhat pada Gambar 4.3. 
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Sarana dan prasarana utama yang dimiliki PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak terkait dengan proses produksi udang beku terdiri dari bangunan unit 

pengolahan dan peralatan pengolahan. 

Gambar A 

Gambar B 

Gambar 4.4. A) PT. Pulaumas Khatulistiwa Tampak Luar, B) Ruang 
Pengolahan Beku 
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Bangunan yang dimiliki PT. Pulaumas Khatulistiwa Khatulistiwa terdiri dari 

dua area utama yaitu area kantor dan area produksi. Area kantor digunakan untuk 

kegiatan administrasi perkantoran sedangkan area produksi digunakan kegiatan 

proses produksi udang beku (frozen shrimp). Di ruang produksi, aktifitas utama yang 

perlu diperhatikan dalam rangka meningkatkan kualitas udang beku (frozen shrimp) 

yang di hasilkan PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak. Bangunan ruang produksi PT. 

Pulaumas Khatulistiwa terdiri dari tujuh ruang utama yaitu: ruang penerimaan, ruang 

penyimpanan sementara, ruang proses, ruang pembekuan, ruang pengepakan, ruang 

penyimpanan produk beku, dan ruang stuffing. Ruang penerimaan berfungsi untuk 

menerima bahan baku yang datang dari suplayer. Ruang penyimpanan sementara 

digunakakan untuk menampung/menyimpan sementara bahan baku udang beku yang 

akan diproses/diolah. Ruang proses berfungsi untuk aktifitas kegiatan proses bahan 

baku udang segar menjadi produk udang beku sesuai dengan spesifikasi yang 

diinginkan. Ruang pembekuan adalah ruangan yang disediakan khusus untuk 

membekukan udang yang telah diproses. Ruang pengepakan diguanakan untuk 

mengepak bahan baku yang sudah dibekukan. Ruang penyimpanana beku digunakan 

untuk menyimpan broduk jadi udang beku hingga udang beku tersebut laku terjual. 

Ruang Stuffing adalah ruangan yang disediakan ketika aktifitas ekspor berlangsung. 

Adapun layout ruang produksi PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dapat dilihat 

pada Gambar 4.5. 
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Peralatan produksi yang lengkap akan menunjang kelancaran proses produksi 

udang beku (frozen shrimp). Adapun peralatan produksi yang dimiliki PT. Pulaumas 

Khatulistiwa untuk menghasilkan produk udang beku dapat dilihat pada Tabel 4.6. 

Tabel 4.6. Peralatan Produksi Udang Beku PT. Pulaumas Khatulistiwa 
Pontianak 

No Uraian Sa tu an Kapasitas Jumlah 

Contac Plate Freezer 
300 kg/2 

1 unit Jam 5 

2 Spirai Fre::.er unit 300kg/jarn 1 
1 

3 Ice Machine unit 10 ton/hari 1 
4 Ice Crusher unit l ton/jam 1 

5 Grading Machine unit 1 Ton/Jam 1 

6 Headless Aiachine unit 1 ton/jam 1 

7 Metal Detector unit 1 

8 Handl[ft unit 100 kg 12 

9 Forklift unit l ton 4 

10 Keranjang bahan baku kap. Besar unit 60 kg 60 

11 Keranjang bahan baku kap. Kecil unit 30 kg 80 

12 Keranjang Sortir unit 2 kg 300 

13 Timbangan pembelian unit 100 kg 4 

14 Timbangan produksi unit 5 18 

15 Timbangan pengepakan unit 10 5 

16 Free:::ing tray short set 2 kg 800 

17 Free:::ing tray long set 10 kg 320 

18 Meja kerja stailes stell set 40 

19 Stainless Steel tori unit 100 kg 8 

20 Boks penampung udang kap. Besar unit 300 kg 40 

21 Boks penampung udang kap. Kecil unit 100 kg 32 

22 Rak susun iner buah 34 

Dalam menjalankan usahanya PT. Pulaumas khatulistiwa didukung oleh 

sejumlah 320 orang karyawan dengan berbagai kapasitas dan jenjang pendidikan 
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yang berbeda. Adapun Sumber Daya Manusia (SDM) di PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak dapat di lihat pada Tabel 4.7. 

Tabet 4.7. Sumber Daya Manusia (SDM) Pengelola PT. Pulaumas 
Khatulistiwa Pontianak 

No Status/Jenjang Pendidikan Sa tu an Jumlah 

Karyawan Tetap Orang 154 
2 Karyawan Tidak Tetap Orang 166 
3 Sarjana Orang 4 
4 Diploma Orang 2 
e SMA Orang 1() .) -'V 

6 SMP Orang 120 
7 SD Orang 164 

Akiifitas usaha yang dilakukan oleh PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

adalah melakukan proses produksi untuk menghasilkan produk udang beku (frozen 

shrimp) dan kemudian memasarkannya ke negara tujuan ekspor. Adapun secara rinci 

jenis produk udang beku (frozen shrimp) yang di hasilkan PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak dan negara tujuan ekspomya dapat dilihat pada Tabel 4.8. 

No 

2 

3 

4 

5 

Tabel 4.8. Jenis Produk Udang Beku (Frozen Shrimp) dan Negera Tujuan 
Ekspor PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

Jenis Produk 

Head On Frozen Shrimp 

Head Less Frozen Shrimp 

Peel Undevained Frozen 
Shrimp 

Peel Devained Frozen Shrimp 

Peel Devained Tail On Frozen 
Shrimp 

Spesifikasi 

Frozen Block & JQF 

Fro::,cn Block 

Frozen Block 

Frozen Block 

Frozen Block 

Negara tujuan 
Ekspor 

Asia, Amerika 

Asia, Amerika 

Asia, Amerika 

Asia, Amerika 

Asia, Amerika 
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Udang beku yang dihasilkan dikemas dalam master karton agar terlindung 

dari kotoran dan dan terlihat menjadi lebih menarik. 

Gambar 4.6. Produk Udang Beku PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak memperoleh bahan baku dari perairan 

laut dan dari tambak di wilayah Kalimantan Barat. Bahan baku udang diperoleh 

dalam bentuk segar. Udang laut diperoleh dari sup/ayer-sup/ayer lokal yang sudah 
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bekerja sama dengan PT. Pulaumas Khatulistiwa. Jenis udang laut yang biasa 

diterima adalah jenis udang dogol (fvfetapenaaeus monoceros ), udang wangkang 

(Panaeus marguiensis), udang kuning (Metapenaeus brevicornis) dan udang merah 

(Metapenaeus palmensis). Udang tambak sebagian besar diperoleh dari tambak milik 

PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak sendiri dan sebagian kecil dari petambak-

petambak lokal yang sudah bekerja sama. Jenis udang tambak yang biasa diterima 

adalah jenis udang vanamie (Litopenaeus vannamie). PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak saat ini lebih memfokuskan produksi udang beku dengan bahan baku dari 

udang tambak yaitu udang vanamie (Litopenaeus vannamie). Adapun jenis udang 

vanamei dapat dilihat pada Gambar 4.7. 

Gambar 4.7. Bahan Baku Udang Beku PT. Pulaumas Khatulistiwa 
Pontianak 

PT. Pulaumas khatulistiwa juga telah bekerja sama dengan beberapa instansi 

pemerintah yang terkait, dalam upaya memperlancar aktivitas usahanya. Adapun 
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instansi pemerintah yang telah bekerjasama dengan PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak dapat diliahat pada Tabel 4.9. 

Tabel 4.9. Instansi Pemerintah yang Telah Bekerjasama dengan PT. 
Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

No Instansi Jenis Kerjasama 
l Kementerian Kelautan dan Perikanan Pembinaan dan pengawasan mutu 

Republik Indonesia secara periodik ( penerbitan sertifikat 
SKP dan HACCP untuk 
Perusahaaan) dan Perizinan Lainnya 

2 Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi Membantu poroses perizinan usaha 
Kalimantan Barat perikanan 

'°' LPPMHP Sui Rengas Pontianak Uji mutu produk udang beku yang .) 

dihasilkan PT. Pualumas 
Khatulistiwa Pontianak 

4 Karantina lkan Provinsi Kalimantan Pembinaan dan pengawasan mutu 
Barat produk yang dihasilkan secara rutin 

5 Pelabuhan Pontianak (Pelindo 2) Perijinan terkait kegiatan ekspor 

6 Bea dan Cukai Pontianak Perijinan terkait kegiatan ekspor 

7 Tempat Pelelangan Ikan (TPI) Sui Penyediaan informasi hasil 
Rengas Pontianak tangkapan ikan, kegiatan penyuluhan 

perikanan 
8 Tempat Pelelangan lkan (TPI) Sui Penyediaan informasi hasil 

Kakap Pontianak tangkapan ikan, kegiatan penyuluhan 
2erikanan 

Berdasarkan kondisi umum PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dapat 

terlihat bahwa unit PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak memiliki potensi untuk 

dapat meningkatkan kualitas produk udang beku (jro::en shrimp) yang dihasilkannya, 

dimana beberapa unsur-unsur dasar dalam pengelolaan usahanya telah terpenuhi 

seperti ketersediaan SDM, kelengkapan sarana dan prasarana, struktur organisasi, dan 

kerjasama. 
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B. Identifikasi Kelayakan Dasar Unit Pengolahan PT. Pulaumas Khatulsitiwa 

Pontianak. 

Penilaian kelayakan dasar unit pengolahan ikan (UPI) adalah langkah pertama 

untuk memastikan apakah suatu perusahaan pengolahan hasil perikanan dapat 

menghasilkan produk yang berkualitas dan aman dikonsumsi atau tidak. Menurut 

KKP (2007), kelayakan dasar unit pengolahan adalah persyaratan mutlak yang harus 

dilalui oleh suatu perusahaan yang ingin menerapkan Program manajemen Mutu 

Terpadu berdasarkan konsepsi HACCP. Pemerintah dalam hal ini Kementerian 

Kelautan dan Perikanan (KKP) selaku otoritas kompeten akan menerbitkan sertifikat 

HACCP bagi perusahaan yang telah lulus uji dalam menerapkan Program manajemen 

Mutu Terpadu berdasarkan konsepsi HACCP. Dimana sertifikat HACCP ini 

merupakan salah satu syarat untuk dapat mengekspor produknya. 

Kelayakan dasar unit pengolahan mencakup Standar Prosedur Operasi 

Sanitasi suatu perusahaan dan Cara berproduksi yang baik dimana hal tersebut harus 

dilaksanakan bersama sama sebagai dasar manajemen mutu terpadu yang akan 

dilaksanakan. Oleh karena itu langkah pertama dalam penelitian ini adalah mengkaji 

kembali kelayakan dasar unit pengolahan di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak. 

Sesuai Peraturan Direktur Jenderal Pengolahan dan Pemasaran Hasil Perikanan 

Nomor : PER.011/DJ-P2HP/2007 tentang Pedoman Teknis Penerapan Sistem 

Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan, yang harus dinilai dalam menilai 

kelayakan dasar unit pengolahan suatu perusahaan pengolahan hasil perikanan 

meliputi aspek-aspek seperti pada Tabel 4.10. 
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Tabel 4.10. Aspek-Aspek Penilaian Kelayakan Dasar Unit Pengolahaan 

No Aspek Yang Dinilai 
1 Lay out design dan arsitektur 
2 Lokasi dan lingkungan 
3 Ruang penerimaan 

4 Ruang penanganan dan pengolahan 

4.1 Lantai 
4.2 Dinding 

4.3 Langit-langit I cailings 

4.4 Pintu/Doors 

4.5 Vantilasi/ventilation 
4. 6 Penerangan 
4.7 Fasilitas pencucian tangan dan disinfeksi 

5 Perlengkapan dan Peralatan 
6 Ruang Pendinginan, Es dan Gudang Beku *) 
6.1 Lantai 

6.2 Dinding 
6.3 Langit-langit 
7 Tempat untuk lkan Segar*) 
8 Fasilitas Pendinginan *) 

9 Fasilitas Pembekuan *) 

10 Fasilitas untuk Ikan Hid up*) 
11 Fasilitas Pengalengan*) 
12 Fasilitas Pengasapan*) 

13 Fasilitas Penggaraman*) 
14 Pengawasan Binatang Pengerat (Pest control) 
15 Pasokan Air (Potable Water) 
16 Pembuatan dan Penggunaan Es *) 
17 Ruang Ganti, Kamar Mandi, Toilet 

18 Kebersihan Karyawan 

19 Penanganan Limbah 
20 Pengemasan dan Pelabelan 
21 Proses Penanganan dan Pengolahan (GMP) 

21.1 Tempat I Wadah 
21.2 Produk Segar/Bahan Baku 
21.3 Penyimpanan Produk Hasil Perikanan Beku*) 
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21.4 Pelelehan produk 

21.5 Perlakuan lainnya*) 

21.6 Produk Kaleng*) 

21. 7 Penggaraman Ikan 

21.8 Ikan Asap 

21. 9 Udang dan Kekerangan Rebus 

21.1 Ikan lumat (minced fish) 

21.11 Hal yang berhubungan dengan parasit 

21.12 Prosedur dan Monitoring 

21. 13 lmplementasi HACCP 

21. 13. 1 Modifikasi 

21. 13. 2 CatatanJrekaman 

21.13.3 Rencana manejemen 

21.13.4 Verifikasi internal 

Ket: * sesuai jenis olahan 

81 

Setelah dilakukan pengecekan tentang penyimpangan atau ketidaksesuaian 

berdasarkan standar yang telah ditetapkan oleh Peraturan Direktur Jenderal 

Pengolahan dan Pemasaran Hasil Perikanan Nomor : PER.01 l/DJ-P2HP/2007 

(lampiran 2 ), maka selanjutnya perusahaan yang akan dinilai akan diberikan 

skor/penilaian seperti pada Tabel 4.11. 

Tabet 4.11. Tingkat/Rating Penilaian Kelayakan Dasar Unit Pengolahaan 

TINGKAT Frekuensi Kunjungan JUMLAH PENYIMPANGAN 
(RATING) Surveilan Mn My Sr Kr 

A (Baik sekali) 1 kali dalam 6 bulan 0-6 0-5 0 0 

B (Baik) 1 kali dalam 3 bulan 2 7 6-10 1 - 2 0 

C (Cukup) 1 kali dalam 1 bulan NA 2 11 3-4 0 

D ( Tidak lulus) 1 kali dalam 1 minggu NA NA 25 
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Keterangan: 

1. Katagori A adalah tingkat sertifikat paling tinggi yang menyatakan basil 

penilaian terhadap fisik, SSOP, GMP, HACCP/PMMT tak terdapat kritis 

serius & kritis serta minor maks 6 dan mayor maks 5.dengan katagori A, UPI 

dapat melakukan ekspor ke Negara yang mempunyai persyaratan tertentu 

termasuk uni Eropa. 

2. Katagori B adalah tingkat sertifikat menengah yang menyatakan hasil 

penilaian terhadap fisik, SSOP, GMP, HACCP/PMMT terdapat kriteria serius 

maksimal 2. Dengan katagori B, UPI dapat melakukan ekspor ke Negara 

mana saja kecuali Negara yang mempunyai persyaratan harus katagori A 

3. Katagori C adalah tingkat sertifikat paling rendah yang menyatakan hasil 

penilaian terhadap fisik, SSOP, GMP, HACCP/PMMT, terdapat criteria serius 

>2 tetapi maks 4 dengan catatan total mayor + serius tidak lebih dari 10. 

Dengan katagori C, UPI dapat di ekspor hanya ke Negara mana saja kecuali 

ke Negara yang mempersyaratan katagori A dan B. 

4. Katagori D adalah hasil penilaian yang dinyatakan gagal dan tidak diberi 

sertifikat 

Berdasarkan identifikasi terhadap kelayakan unit pengolahan PT. Pulaurnas 

Khatulistiwa Pontianak, menggunakan Chek f,zst Kelayakan Unit Pengolah Ikan 

(larnpiran 2), diperoleh hasil yaitu terdapat beberapa penyimpangan/ketidaksesuaian 

yang dapat berpengaruh terhadap peningkatan kualitas udang beku yang dihasilkan. 

Adapun temuan penyimpangan/ketidaksesuaian seperti tertera pada Tabel 4.12. 
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Tabel 4.12. Hasil Penilaian ketidaksesuaian Kelayakan Dasar Unit 
Pengolahaan di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

No 

1 

2 

3 

4 

Aspeek Yang Dinilai 

Ruang penanganan dan pengolahan 
-Bebas dari retak dan celah 

-Keran air tidak dioperasikan dengan tangan 

Pcrlengkapan dan Peralatan 
-Selalu terjaga dalam kondisi yang bersih 

-Mempunyai tempat pencucian alat yang terpisah 

-Peralatan diberi tanda untuk setiap area kerja 
yang berbeda 

Ruang Pendinginan, Es dan Gudang Beku *) 

-Penyimpanan produk dengan metode FIFO 

Pasokan Air (Potable Water) 
-Penandaan yangjelas antar pipa-pipa air minum 
dan bukan air minum 

5 Kebersihan Karyawan 

6 

7 

8 

TOTAL 

-Semua karyawan mengenakan pakaian yang 
sesuai dan bersih (jumlah pakaian seragam per 
karyawan dan frekuensi ganti pakaian di eek) 

Penanganan Limbah 
-T em pat limbah dibersihkan secara benar 

Proses Penanganan dan Pengolahan (GMP) 
-Temperatur air ~3 °C (melting ice) 

-Suhu tercatat pada alat pencatat 

-Catatan tersimpan selama produk tersebut ada 

Implementasi HACCP 
-Prosedur monitoring diikuti 

------------~----~----------

Mn My Sr Kr 

x 

x 

2 

x 
x 

x 

x 

x 

x 

x 
x 
x 

10 

x 

x 
2 0 

Pada penilaian kelayakan dasar unit pengolahan PT. Pulaumas Khatulsitiwa 

Pontianak terdapat beberapa penyimpangan/ketidaksesuaian yaitu; 2 penyimpangan 

minor, I 0 penyimpangan mayor, dan 2 penyimpangan serius. Berdasarkan standar 
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yang telah ditetapkan oleh Peraturan Direk'iur Jenderal Pengolahan dan Pemasaran 

Hasil Perikanan Nomor : PER.011/DJ-P2HP/2007 maka PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak mendapatkan katagori/rating dengan nilai B (baik). Katagori B adalah 

tingkat sertifikat menengah yang menyatakan hasil penilaian terhadap fisik , SSOP, 

GMP, HACCP/PMMT. Dengan katagori B (baik) tersebut PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak dapat melakukan ekspor ke negara mana saja kecuali Negara 

yang mempunyai persyaratan harus katagori A. 

Hasil identifikasi yang telah dilakukan terhadap kelayakan dasar unit 

pengolahan PT. Pulaumas Khatulsitiwa Pontianak ini akan mempengaruhi kualitas 

produk udang beku (frozen shrimp) yang dihasilkan. Oleh karena itu sebagai 

pertimbangan dalam menetapkan strategi peningkatkan kualitas produk udang beku 

(fro::en shrimp) yang dihasilkan maka PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak perlu 

melakukan perbaikan antara lain sebagai berikut: 

1. Perbaikan pada Jantai di ruang penanganan dan pengolahan yang terdapat retak 

dan sedikit berlobang, hal ini dapat menyebabkan sumber tumbuhnya bakteri 

pembusuk dan bakteri pathogen yang dapat mengkontaminasi produk udang beku 

yang dihasilkan. 

2. Peralatatan belum dibersihkan secara maksimal oleh petugas kebersihan, oleh 

karena itu pengawas harus lebih sering memonitor kegiatan kebersihan dan terus 

melakukan pembinaan terhadap petugas yang bertanggung jawab sehingga 

penyimpangan tersebut dapat dihindari. Di samping itu boks pembersih peralatan 

harus dipisahkan dengan boks untuk menyimpan produk, dan semua peralatan di 
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beri tanda oleh petugas yang ditunjuk atau quality control sehingga tidak terjadi 

kontaminasi silang antara produk dan peralatan yang kotor atau tidak higiene. 

3. Pada proses penyimpanan produk udang beku yang dihasilkan harus diatur agar 

produk yang pertama masuk/disimpan adalah produk yang pertama keluar. Hal ini 

akan bisa terlaksana dengan melakukan perbaikan pada sistim pengaturan dan 

pengawasan oleh supervisor atau petugas yang bertanggung jawab. 

4. Diberikan penandaan pada pipa-pipa atau keran yang terdapat pada unit 

pengolahan udang beku di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak. Sehingga dapat 

diketahui mana pipia-pipa air yang digunakan untuk produk dan mana pipa-pipa 

air yang digunakan untuk membersihkan peralatan dan fasilitas pengolahan 

lainnya. Hal ini penting untuk menghidari kontaminasi silang produk yang 

dihasilkan. 

5. Sebagian karyawan tidak tetap (borongan) menggunakan seragam yang telah 

kusam dan kurang bersih. Oleh karena itu pihak manajemen PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak perlu menambah jumlah seragam yang dimiliki karyawan 

agar karyawan dapat menggunakan seragam yang lebih baik dan terjaga 

kebersihannya sehingga tidak mengkontaminasi bahan baku yang sedang diolah. 

Disamping itu juga perlu ditingkatkan pengawasan penggunaan seragam terhadap 

karyawan yang akan masuk ruang proses agar selalu menggunakan pakaian yang 

baik dan bersih. 

6. Petugas penanganan limbah harus terus dipantau dan dibina agar dapat bekerja 

dengan baik dan penuh tanggung jawab, sehingga semua peralatan dan tempat 
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penambungan limbah segera dibersihkan setelah selesai melakukan pekerjaannya. 

Hal ini penting mengingat limbah merupakan sumber bakteri yang dapat dengan 

mudah mengkontaminasi sehingga menyebabkan produk yang dihasilkan 

menjadi cepat busuk dan tidak aman dikonsumsi. 

7. Pada penerapan GMP ditahap penanganan dan pengolahan produk belum 

dilakukan pemeriksaan dan pencatatan suhu secara efektif, hal ini dapat membuat 

mutu bahan baku cepat menurun, jika mutu bahan baku rendah maka produk akhir 

yang dihasilkan juga akan rendah. Oleh karena itu petugas quality control perlu di 

berikan pembinaan dan ditambah jumlah personilnya 

8. Pada implementasi HACCP yang merupakan prosedur standar untuk pengawasan 

mutu di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak, terutama dalam hal monitoring 

kegiatan pengawasan belum dilakukan secara optimal dimana masih terjadi 

beberapa penyimpangan. Oleh karena itu pembinaan yang lebih intensif terhadap 

para petugas quality control yang bertanggung jawab terhadap kegiatan 

pengawasan tersebut sehingga prosedur monitorinng dapat berjalan dengan baik 

C. Analisis Sistim Pengawasan Mutu Pada Pengolahan Udang Beku (Frozen 

Shrimp) di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

Langkah selanjutnya pada penelitian ini adalah melakukan analisis terhadap 

penerapan sistim pengawasan mutu yang dilakukan oleh manajemen PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak. Analisis ini dilakukan untuk mengevaluasi apakah penerapan 

sistim pengawasan mutu yang dilakukan sudah sesuai standar internasional dimana 

sistim pengawasan mutu tersebut berlandaskan konsep Ha:::.ard Analysis Critical 
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Control Point (HACCP). Apakah penerapan sistim pengawasan mutu yang 

diterapkan manajemen PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dilakukan secara 

konsisten, Apakah terjadi penyimpangan-penyimpangan selama menerapkan sistim 

pengawasan mutu di unit produksi PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak sehingga 

berpengaruh pada kualitas produk udang beku yang dihasilkan. 

Menurut KKP (2007), salah satu dampak dari tuntutan arus globalisasi dan 

pasar bebas adalah persaingan yang ketat dalam mutu produk, sehingga untuk 

meningkatkan daya samg di pasar intemasional dituntut adanya 

penyesuaian/pengembangan dalam reorientasi sistim pembinaan dan pengawasan 

mutu hasil perikanan. Kebijaksanaan pembinaan dan pengawasan mutu yaitu dengan 

mengembangkan Program Manajemen Mutu Terpadu (PMMT) berdasarkan konsepsi 

HACCP. 

Metode yang digunakan dalam mengevaluasi penerapan sistim pengawasan 

rnutu di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak adalah dengan mengecek 

kesesuaian/ketidaksesuaian antara buku panduan pengawasan mutu udang beku yang 

dimiliki oleh PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dengan penerapannya di 

lapangan. Pengecekan dilakukan berdasarkan panduan standar yang telah ditetapkan 

oleh Peraturan Direktur Jenderal Pengolahan dan Pemasaran Hasil Perikanan Nomor : 

PER.011/DJ-P2HP/2007. Adapun daftar pengecekan tersebut berupa pertanyaan 

seperti pada tabel 4.13. 
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Tabel 4.13. Daftar Pertanyaan penerapan Sistim Pengawasan Mutu Unit 
Pengol~h~n Tkan (UPI) 

No Aspek Yang Diperiksa 

Komitmen Manajemen 

2 Tim HACCP 

3 Komposisi Produk 

4 Penggunaan 

5 Diagram Alur 

Daftar Pertanyaan 

Apakah ada v1s1 menJamm keamanan hasil 
perikanan? 
Apakah terdapat misi yang menyatakan komitmen 
untuk kesesuaian terhadap regulasi dan standar 
keamanan pangan ? 
Apakah mempunyai misi untuk menggunakan 
tenaga yang kompeten ? 
Apakah mempunyai m1s1 untuk menyediakan 
sumberdaya untuk menjamin keamana pangan ? 

Apakah keputusan yang dibuat oleh tim menjadi 
keputusan manajemen? 
Apakah tim tersebut terdiri dari anggota yang 
berasal dari berbagai disiplin ilmu? 

Apakah tim tersebut terdiri dari anggota yang 
berasal dari berbagai bagian? 
Apakah Tim HACCP terlatih dan kompeten? 

Komposisi (jumlah dan kualitas) 
Karakteristik kimia dan fisik 
Perlakuan terhadap produk 
Pengemasan 

Kondisi penyimpanan dan distribusi 

Daya tahan 
Instruksi cara penggunaan produk 

Kriteria mikrobiologi dan kimia 

Cara produk dikonsumsi 
Konsumen tertentu (katering, kantin, biro perjalanan 
dan konsumen yang sensitif) 

Apakah mencakup seluruh tahapan produksi. 
Penundaan-penundaan antar tahapan proses 
Apakah mencakup lay out pabrik dan alir pergerakan 
karyawan? 
Bagaimana bagan alir diverifikasi secara tepat dan 
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dilaksanakan oleh siapa? 

Apakah bahan mentah dan roses/penyimpanan sudah 
tercakup di dalam bagan alir? 

Apakah semua kegiatan sudah tercakup di dalam 
bagan alir? 
Apakah bagan alir telah dibuat secara benar? 

Apakah telah pemah dilakukan perubahan sejak 
dibuatnya bagan alir? 
Bagaimanakah tim HACCP memperoleh 
pemberitahuan tentang adanya perubahan yang 
berkaitan dengan proses atau parameter produk? 
Bagaimana perubahan-perubahan dicatat dan 
d!setujui? 
Apakah setiap perubahan didiskusikan terlebih 
dahulu dengan tim HACCP sebelum diterapkan? 

Apkah ada perbaikan kembali terhadap perubahan
perubahan tersebut? 

Apakah identifikasi seluruh bahaya potensial telah 
dilakukan pada setiap tahap produksi? 

Apakah identifikasi penyabab bahaya (kontaminasi, 
pertumbuhan, rekontaminasi, pertahanan hidup, 
perkembangbiakan) 
Apakah tingkat kekuatan telah dinilai untuk setiap 
bahaya potensial? 
Apakah tingkat resiko (peluang kejadian) telah 
dinilai? 
Apakah tindakan pencegahan/pengendalian yang 
sesuai telah diidentifikasi untuk masing-masing 
hazard? 
Apakah tindakan pencegahan hazard dapat 
mengendalikan hazard dan bagaimana divalidasi'7 

Apakah tindakan pencegahan/pengendalian terhadap 
hazard mencakup semua tingkatan'7 

Apakah ada penentuan orang yang bertanggung 
jawab terhadap pengendalian? 

7 Pengendalian Titik Kritis Apakah identifikasi CCPs dengan menggunakan 
decition tree? 
Tidak menggunakan metode lain dalam penentuan 
CCPs 
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Apakah masing-masing hazard diidentifikasi melalui 
pertimbangan yang sistematis? 

Bagaimana hazard yang tidak merupakan dengan 
CCP dapat dikendalikan? 
Apakah identifikasi CCP telah dilakukan pada setiap 
tahap? 

8 Batas Kritis Apakah identifikasi batas kritis untuk tiap-tiap CCP 
telah dilakukan. 
Apakah ada bukti (data penelitian, literatur 
referensi)? 
Apakah ada validasi yang memastikan bahwa batas 
kritis tersebut mengendalikanJmencegah hazard 
yang teridentifikasi? 

9 Prosedur Apakah jadwal monitoring tersebut telah mencakup 
Pemantauan/Monitoring semua CCP? 

1 O Tindakan Perbaikan 

Apakah kebenaran prosedur monitoring tersebut 
telah dinilai? 
Bagaimana status peralatan untuk melakukan 
monitoring? 
Apakah semua bukti penerapan HACCP sudah 
dilaksanakan dan dikalibrasi secara benar? 

Apakah CCP log sheets dipergunakan pada semua 
CCP? 
Apakah CCP log sheets diisi dengan benar? 

Apakah ada bukti bahwa prosedur tidak diikuti 
secara konsisten? 
Apakah frekuensi monitoring sudah cukup untuk 
memastikan bahwa pengawasan berjalan dengan 
baik'7 
Apakah rencana pengambilan sample secara 
sistematik sudah terwakili? 
Apakah pencatatan proses pengawasan 
dipergunakan untuk menunjukkan bahwa proses 
masih dibawah pengawasan setiap hari'7 
Cek bahwa sistem pencatatan telah sesuai dengan 
kegiatan yang telah dilakukan. 

Apakah tindakan koreksi sudah didefinisikan dengan 
jelas sehingga proses tetap terkendali/ 
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Apakah identifikasi tindakan perbaikan yang 
dilaksanakan apabila terjadi penyimpangan 

Apakah penentuan personel yang melakukan 
tindakan perbaikan 
Bukii apa yang ada untuk menunjukkan bahwa 
tindakan koreksi yang dilakukan dalam kaitannya 
dengan penyimpangan CCP? 
Apakah tindakan koreksi dicatat dan bagaimana 
efektivitasnya diverifikasi? 

Apakah telah mempunyai prosedur verifikasi yang 
jelas dan benar? 
Bagaimana prosedur ini dapat berjalan sesuai 
dengan kegiatan proses produksi? 

Apakah tanggung jawab terhadap masing-masing 
prosedur verifikasi telah disampaikan? 

Apakah prosedur verifikasi dilaksanakan secara 
efektif? 
Apakah semua CCP tercakup dalam program 
verifikasi? 
Apakah infonnasi yang terdapat dalam lembaran 
kerja HACCP adalah yang terbaru? 

Apakah ada sistem formal untuk membuat 
amandemen/perubahan? 
Apakah parameter pengawasan telah tercapai? 
Apakah studi mengenal proses kemampuan 
dilaksanakan? 
Bagaimana data dari HACCP dipergunakan untuk 
memperbaiki sistem ? 
Bagaimana pihak konsumen mengeluh terhadap data 
yang dipergunakan dalam sistem verifikasi? 

Apakah ada tinjauan secara teratur terhadap 
kegagalan CCP dan produk menyimpang? 

Apakah prerekuisit termasuk dalam program 
verifikasi? 

Form pencatatan terhadap setiap tahapan proses 
tersedia 
Form pencatatan tindakan koreksi tersedia 
Pencatatan modifikasi HACCP tersedia 
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Pencatatan verifikasi I revisi HACCP tersedia 

Apakah <lukumt:ntasi mcncakup semua pclaksanaan 
sistem HACCP? 
Bagaimana dokumentasi terawasi berkaitan dengan 
adanya perubahan dan masalah-masalah lainnya? 

Apakah semua catatan (record) dapat diperoleh? 

Apakah pencatatan HACCP dapat dengan jelas 
diidentifikasi dengan sejumlah referensi khusus? 

Apakah semua dokumen akurat (jelas) dan terbaru? 

Apakah prosedur verifikasi dicatat? 
Bagaimana perubahan dalam pengawasan diatur? 

Apakah dokumentasi telah mencakup Panduan Mutu 
HACCP Plan, Cara produksi pangan yang baik GMP 
dan SSOP 

Langkah pertama dalam melakukan evaluasi penerapan sistim pengawasan 

mutu di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak adalah dengan memahami terlebih 

dahulu sistim pengawasan mutu yang terdapat pada buku panduan pengawasan mutu 

pada pengolahan udang beku terutama pada alur proses pengolahan udang beku di 

PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak kemudian melakukan pengecekan di lapangan 

bersama dengan petugas Quality Control/ PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak. Hal 

ini dilakukan agar tidak terjadi kesalahpahaman dalarn melakukan penilaian. Setelah 

rnelakukan penilaian di lapangan, kemudian bersarna pihak Quality Control/ PT. 

Pulaurnas Khatulistiwa Pontianak mengecek dokurnentasi kegiatan pengawasan mutu 

di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dan melakukan diskusi tentang hasil 

penilaian keseluruhan tentang irnplementasi penerapan sistim manajemen mutu di PT. 

Pulaumas Khatulistiwa Pontianak. Dari hasil diskusi tersebut kemudian di ambil 

kesimpulan tentang implementasi penerapan sistim pengawasan mutu pada proses 
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udang beku (frozen shrimp) di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak apakah sudah 

sesuai atau terjadi ketidak sesuaian dibagian-bagian tertentu pada sistim pengawasan 

tersebut yang harus di perbaiki guna meningkatkan kualitas produk udang beku 

(frozen shrimp) yang dihasilkan PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak. Adapun alur 

proses udang beku (frozen shrimp) di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dapat 

dihhat pada Gan1bar 4.8. 
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Raw Head On 
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11. Final Weighing 

Penimban an Akhir 

12. Final Washing 

Pencucian Akhir 

13. layering in pan 
Penyusunan dalam pan 

14. Freezing 
Pembekuan 

15. Glazing 
Penggelasan 

16. Packing in Polvbag 

Pengepakan dlm polibag 

17. Metal Detecting 

Pendeteksian logam 

• 
18. Packinv in inner1master carton 

Pengepakan dalam inner/master karton 

19. Storing in cold storage 

Penyimpanan dalam cold storage 

20. Exporting 

ekspor 
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Gambar 4.8. Alur Proses PengolahanUdang Beku di PT. Pulaumas 
Khatulistiwa Pontianak 
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Dari hasil evaluasi yang dilakukan terhadap sistim pengawasan mutu pada 

pengolahan udang beku (frozen shrimp) yang diterapkan di PT. Pulaumas 

Kahatulistiwa Pontianak terdapat beberapa ketidak sesuaian yang dapat dilihat pada 

Tabel 4.14. 

Tabel 4.14. Hasil Temuan Ketidaksesuaian Penerapan Sistim Pengawasan 
Mutu di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

No Aspek yang Diperiksa Ketida ksesuaian 

Prosedur Terdapat kerusakan dibeberapa alat pengecek suhu 
Pemantauan/Monitoring ( termometer) 

2 Tindakan Perbaikan 

3 Yerifikasi Sistem 

4 Sistem Pencatatan dan 
Dokumentasi 

Beberapa kegiatan monitoring tidak dilakukan 
secara konsisten 
Pengambilan sample belum mewakili keseluruhan 
produk yang di proses menjadi udang beku (frozen 
shrimp) 
Pelaksanaan pencatatan pada proses pengawasan 
mutu belum menunjukkan diawasi setiap hari 

Tidak terdapatnya beberapa bukti yang dapat 
menunjukkan bahwa tindakan koreksi yang 
dilakukan dalam kaitannya dengan penyimpangan 
Beberapa tindakan koreksi tidak dicatat dengan baik 

Kegiatan verifikasi belum dilaksanakan secara 
efektif oleh manajemen PT. Pulaumas Khatulistiwa 
Pontianak 

Beberapa dokumentasi/ catatan (record) rutin yang 
dilakukan belum sepenuhnya dilakukan secara 
konsisten 
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Hasil diskusi dengan tim pengawas mutu PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak memperlihatkan bahwa ketidaksesuaian/penyimpangan yang terjadi 

disebabkan antara lain oleh hal-hal sebagai berikut: 

1. Kurangnya jumlah personil pengawas mutu di tingkat teknis yang 

mengakibatkan terjadinya kelalaian dalam pengawasan dan 

pencatatan/dokumentasi 

2. Kemampuan personil pengawas mutu ditingkat teknis dalam memahami 

sistim pengawasan mutu berdasarkan konsepsi HACCP sangat minim 

3. Kurangnya personil yang memiliki pengalaman dan kemampuan teoritis 

dalam melakukan pengawasan mutu udang beku di PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak 

4. Kurangnya pelatihan-pelatihan yang diberikan kepada tim pengawas mutu 

tentang sistim pengawasan mutu di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak. 

5. Kurangnya kesadaran karyawan terhadap pentingnya menjaga mutu produk 

udang beku yang dihasilkan oleh PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

D. Evaluasi Lingkungan Internal PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

Untuk menyusun strategi peningkatan kualitas produk udang beku di PT. 

Pulaumas Khatulitiwa Pontianak, dilakukan evaluasi lingkungan internal di PT. 

Pulaumas Khatulitiwa Pontianak tcrsebut untuk mengetahui posisi kekuatan dan 

kelemahannya. Dalam melakukan evaluasi lingkungan internal tersebut dapat 

dilakukan dengan membuat Matrix Evaluasi Faktor Internal (JFE Matrixs). 

Responden berjumlah 7 orang melakukan penilaian dan pembobotan Faktor Internal. 

42819.pdf



98 

Hasil transkrip penilaian dan pembobotan tersebut dapat dilihat pada lampiran 5.B. 

dan 5.C. Selanjutnya dievaluasi dengan Matrix Evaluasi Faktor Internal. Adapun 

Matrix Evaluasi Faktor Internal (JFE Matrixs) di PT. Pulaumas Khatulitiwa 

Pontianak dapat dilihat pada Tabel 4.15. 

No 

A 
1 

3 

2 

4 

B 

1 

3 

2 

4 

Tabel 4.15. Matrixs Evaluasi Faktor Internal (IFE) di PT. Pulaumas 
Khatulitiwa Pontianak 

Faktor Lingkungan Internal B"'""'f Na i Nilai 
uuu ... j_ ., ... a. 

Tertimbang 

Kekuatan Internal 
Sudah memiliki sistim organisasi yangjelas 0.10 4 0.40 

Memiliki banyak tenaga ahli tingkat managerial 
0.15 4 0.60 

yang cukup berpengalaman 

Sudah memiliki sarana dan prasarana yang 
lengkap untuk berbagai jenis olahan hasi 0.15 3 0.45 
perikanan 

Memiliki cukup sumber dana untuk melakukan 
0.10 3 0.30 

kegiatan usaha 

Kelemahan Internal 
Sistim organisasi yang terbentuk terlalu kaku dan 

0.10 2 0.20 
kurang fungsional 

Tenaga teknis/operator minim 0.15 2 0.30 

Beberapa peralatan produksi penggunaan dan 
0.15 2 0.30 

pemeliharaannya kurang efektif 

Anggaran yang tersedia tergantung hasil 
0.10 2 0.20 

penjualan produk yang dihasilkan 

Tot al 1.00 2.75 

Berapapun faktor yang masuk matrik IFE, total rata-rata tertimbang berkisar 

antara 1.0 sampai 4.0, dengan nilai-rata-rata tertimbang sebesar 2.5. Total rata-rata 

tertimbang di bawah 2.5, menggambarkan perusahaan tersebut mempunyai posisi 
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internalnya lemah. Perusahaan yang memiliki nilai tertimbangnya diatas 2.5 maka 

perusahaan tersebut memiliki posisi internal yang kuat. Hasil matrik IFE pada PT. 

Pulaumas Khatulistiwa Pontianak pada Tabel 4.15. terlihat total rata-rata nilai 

tertimbang sebesar 2. 75 hal ini menunjukan bahwa PT. Pulaumas Khatulitiwa 

Pontianak memiliki posisi internalnya kuat, karena di atas rata-rata. Dengan posisi 

internalnya yang kuat maka PT. Pulaumas Khatulitiwa Pontianak dapat 

memanfaatkan kekuatan internalnya tersebut untuk meraih peluang (oportunity) dan 

meminimalisir hambatan ( threath ). 

1. Sistim Organisasi PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

PT. Pulaumas Khatulitiwa Pontianak pada dasarnya sudah memiliki sistim 

organisasi yang jelas dimana sudah terbentuk struktur organisasi yang disertai tugas 

dan wewenang masing-masing divisi. Struktur organisasi yang jelas tersebut 

merupakan faktor kekuatan internal yang utama dari PT. Pulaumas Khatulitiwa 

Pontianak. Namun disisi lain struktur organisasi yang terbentuk tersebut cenderung 

kaku satu sama lain antar divisi masih bergerak sendiri-sendiri kurang bekerja sama. 

Oleh karena itu perlu adanya perubahan sistim organisasi yang telah dimiliki PT. 

Pulaumas Khatulitiwa Pontianak agar menjadi lebih fungsional. Pada struktur 

orgamsas1 fungsional apabila ada seseorang yang diserahi tugas untuk mengelola 

suatu proyek biasanya orang tersebut sudah terlanjur setia pada bagian mana dia 

dahulu bekerja. Oleh karena itu perubahan tersebut sebaiknya juga melibatkan orang

orang dari bagian lain yang mampu sehingga pengalaman dan pengetahuan dapat 

dimanfaatkan bersama. 
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Sistim organisasi yang dimiliki oleh suatu unit bisnis mencerminkan budaya 

organisasi unit bisnis tersebut. Budaya organisasi akan memberikan dampak kinerja 

dari sebuah perusahaan dalam mengembangkan usahanya. Menurut Christiananta, 

et.al (2007) budaya organisasi secara signifikan dapat mempengaruhi pengambilan 

keputusan bisnis, oleh karena itu budaya organisasi dapat menjadi kekuatan dan 

kelemahan organisasi yang bersangkutan. Menurut Prabawanto (2010) terdapat tiga 

fungsi dari Struktur Organisasi untuk sebuah bisnis yaitu : 

1. Menciptakan budaya kcsuksesan untuk bisnis, dengan memiliki Struktur 
Organisasi kita telah berimajinasi seperti apa bisnis dimasa mendatang. Divisi 
- divisi dan posisi - posisi apa saja yang nanti akan tergambar dengan jelas 
saat ini. Bahkan beberapa orang beranggapan bahwa seberapa besar bisnis kita 
nantinya bisa dibaca saat ini melalui Struktur Organisasi yang dimiliki 
sekarang. 

2. Memudahkan pengembangan Sumber Daya Manusia (SDM), dengan struktur 
organisasi mampu melihat pos-pos mana saja yang nantinya membutuhkan 
SDM, struktur organisasi juga bisa menjadi alat pada saat kita melakukan 
perekrutan atau penambahan karyawan nantinya. 

3. Fungsi delegasi, dengan struktur organisasi kita bisa dengan mudah memisah 
fungsi delegasi antar setiap bagian pekerjaan, sekalipun rangkap jabatan 
masih ada setidaknya akan diketahui pada posisi mana kita sedang bekerja. 
Hal ini akan sangat terasa ketika kita telah memiliki karyawan, kadangkala 
kita melimpahkan pekerjaan pada karyawan tetapi hal itu tidak sesuai dengan 
lingkup pekerjaannya, sehingga hasil pekerjaan tersebut menjadi tidak 
maksimal. 

Dengan adanya perubahan struktur organisasi pada PT. Pulaumas Khatulitiwa 

Pontianak menjadi lebih fungsional maka diharapkan kerjasama antar divisi menjadi 

lebih baik guna meningkatkan kualitas produk udang beku (jro~en shrimp) yang 

dihasilkan oleh PT. Pulaumas Khatulitiwa Pontianak. 
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2. Sumber Daya Manusia (SDM) di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

Sumber Daya Manusia (SDM) pada tingkat manajerial di PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak dapat dikatakan cukup memadai. Masing-masing kepala 

divisi merupakan tenaga ahli yang berpengalaman dan berpendidikan tinggi sesuai 

dengan tugas pokok dan fungsinya. Latar belakang SDM sebagai responden yang 

dimiliki PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dapat di lihat pada Tabel. 4.16. 

Tabel 4.16. Latar Belakang Responden di PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Nama Jabatan Pendidikan 
Masa 
Kerja 

Aseng Direktur SI Ekonomi 14 Tahun 

Hakim Ka. Div. Produksi SI Hukum 14 Tahun 
Bel vi Ka. Div. QA S2 Perikanan 14 Tahun 

Herl an Ka. Div. Mekanik SLTA 6 Tahun 
Agus Ka. Seksi Proses Produksi D3 Perikanan 6 Tahun 

Ka. Seksi QC dan D3 Kesehatan 
Wiwin Laboratorium Lingkungan 5 Tahun 

PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak masih kekurangan tenaga 

teknis/operator di bidang pengawasan mutu. Kepala Seksi QC dan Laboratorium 

hanya dibantu oleh 1 orang QC lapangan dan 1 orang analis laboratorium. Kontrol 

terhadap kualitas proses pengolahan tidak maksimal disebabkan terdapat 4 seksi yang 

harus dikontrol, sedangkan operator QC sangat terbatas. Pada alur proses produksi 

terdapat 4 seksi yaitu penerimaan, pengupasan, sortasi dan pembekuan Hal ini dapat 

menjadi kelemahan utama bagi PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dalam rangka 

meningkatkan kualita.s produk udang beku yang dihasilkannya. Hal ini dapat dilihat 
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pada penerapan sistim pengawasan mutu yang telah dilak'Ukan, dimana masih terdapat 

penyimpangan-penyimpangan akibat kurangnya jumlah personil yang berpengalaman 

dibidang pengawasan mutu, hal ini dapat mengakibatkan sulitnya meningkatkan 

kualitas produk yang dihasilkan. Oleh karena itu penambahan tenaga teknisi/operator 

bidang pengawasan mutu perlu di lakukan untuk menyeimbangkan sistim 

pengawasan mutu di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak yang pada gilirannya 

dapat memperkuat daya saing produk yang dihasilkan sehingga mendapatkan 

keunggulan kompetitif Menurut Rangkuti (2009) perubahan lingkungan bisnis yang 

sangat cepat dan komplek seperti demografi, geografis, jenis bisnis, lingkungan hidup 

serta dampak globalisasi, mengharuskan organisasi untuk beradaptasi secara cepat 

dengan lingkungan. Manajemen SDM harus mampu mengantisipasi berbagai 

perkembangan yang sedang dan akan terjadi, kemudian melakukan berbagai tindakan 

untuk menjawab tantangan tersebut, dan akhirnya dapat menciptakan keunggulan 

kompetitif yang tidak dimiliki oleh organisasi lainnya, mengingat bentuk kompetisi 

tradisional seperti biaya produksi rendah, peningkatan teknologi, kecepatan distribusi, 

efisisensi produk serta pengembangan produk yang berkualitas akan mudah ditiru 

oleh pesaing. 

Manajemen SDM pada PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak terlibat aktif 

dalam perencanaan, pengelolaan serta pengcndalian organisasi yang berkaitan dengan 

alokasi dan pengembangan SDM. Perubahan peran tersebut dari sistem kerja yang 

responsif menjadi proaktif dan sktruktur fungsional ke struktur yang lebih fleksibel 

dalam melaksanakan kebijakan strategis. Hal ini menjadikan sumber daya manusia 
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mempunyai peran penting untuk kesuksesan bisnis yang dikaitkan dengan 

peningkatan laba, kemampuan bersaing, daya adaptasi juga fleksibilitas. 

3. Sarana dan Prasarana Produksi PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

Sarana dan prasarana PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak sudah cukup 

lengkap untuk melakukan kegiatan proses produksi udang beku (jro:::en shrimp). Hal 

ini merupakan kekuatan utama bagi PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dalam 

menghasilkan produk yang memiliki keunggulan kompetitif. Peralatan produksi yang 

lengkap dan modern akan dapat meningkatkan produktifitas produksi secara 

signifikan. Na.mun ada beberapa kelemahan utama yang terdapat pada sarana dan 

prasarana PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak yaitu terdapatnya beberapa peralatan 

yang tidak efektif penggunaannya karena rusak. Hal ini disebabkan kurangnya 

perhatian terhadap pemeliharaan sarana produksi. Kclemahan seperti ini dapat 

mengganggu proses produksi di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak. Oleh karena 

itu kelemahan seperti ini harus segera diperbaiki sehingga sistim produksi dapat 

berjalan dengan la.near. 

Pada tingkat fungsional sistim produksi sangat penting terutama sebagai dasar 

untuk mengambil keputusan operasional. Pengelolaan sistem produksi (manajemen 

produksi) akan melibatkan serangkaian proses pengambilan keputusan operasional, 

keputusan taktis bahkan keputusan strategis. 

Menurut Suyanto (20 l 0) secara um urn terdapat lima jenis kategori keputusan 
penting yang harus diperhatikan didalam manajemen produksi, yaitu keputusan yang 
berkaitan dengan : 
1) Proses Produksi: Keputusan yang termasuk <la.lam kategori ini pada prinsipnya 

berkaitan dengan penentuan wahana a.tau fasilitas fisik yang dipergunakan untuk 
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terjadinya transfonnasi input menjadi produk/jasa. Keputusan yang dimaksud 
meliputi: teknologi produksi, tipe peralatan, jenis proses dan aliran proses 
produksi, tata letak fasilitas. 

2) Kapasitas: Keputusan-keputusan yang tennasuk dalam kategori ini berkaitan 
dengan penentuan kemampuan sistem produksi untuk menghasilkan barang dalam 
jumlah dan waktu yang tepat. 

3) Tenaga Kerja: Mengelola orang merupakan pekerjaan terpenting yang perlu 
dibuat oleh seorang manajer mengingat tenaga kerja tidak hanya sebagai salah 
satu faktor produksi tetapi merupakan faktor penentu dari keberhasilan semua 
aktivitas didalam sistem produksi. Adapun keputusan-keputusan rutin 
diantaranya penugasan karyawan, pengaturan lembur dan cuti, penggiliran kerja 
dan sebagainya. 

4) Kualitas Produksi: Manajer produksi bertanggungjawab atas k-ualitas dari 
barang/jasa yang dihasilkan. Oleh sebab itu manajer produksi wajib untuk 
melakukan kegiatan-kegiatan agar produk/jasa yang dihasilkan sesuai dengan 
standar yang telah ditetapkan. 

PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak pada pnns1pnya telah melakukan 

pengambilan keputusan dalam penentuan proses produksi, kapasitas produksi, 

persediaan, tenaga kerja dan kualitas produksi. Namun dalam pelaksanaan pada 

tingkat teknis belum dilakukan secara maksimal karena terkendala oleh adanya 

peralatan yang rusak. Oleh karena itu dengan adanya pemanfaatan dan pemeliharaan 

sarana dan prasarana produksi yang baik pada unit produksi PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak, maka perencanaan dan pelaksanaan produksi akan menjadi 

lebih efektif sehingga dapat meningkatkan kualitas produk udang beku (frozen 

shrimp) yang dihasilkan. 

4. Sumber Daya Keuangan di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

Pada prinsipnya PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak cukup memiliki 

anggaran untuk dapat menjalankan kegiatan usaha yang telah dilakukan. Namun 

untuk kondisi saat ini PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak hanya memperoleh 
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sumber keuangan dari penjualan produk yang dihasilkan. Hal ini juga menjadi 

kelemahan bagi PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dalam meningkatkan kualitas 

produk udang beku yang dihasilkan. Oleh karena itu PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak harus benar-benar selektif dalam penggunaan anggarannnya. Penggunaan 

anggaran di fokuskan kepada pembelian bahan baku yang lebih berkualiatas dan 

pembiayaan yang berkaitan dengan peningkatan kualitas produk yang dihasilkan 

seperti perbaikan sarana dan prasarana produksi dan perekrutan tenaga teknis yang 

berpengalaman di bidang pengawasan mutu. 

PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak juga harus dapat merancang anggaran 

dan kebutuhan dana untuk operasional organisasinya. Pihak manajemen harus dapat 

mengambil keputusan pembelanjaan, yaitu mencari dana dari pasar modal (dalam 

bentuk hutang maupun modal sendiri/saham). Di samping itu, selektifitas pembiayaan 

yang diperoleh dari hasil operasi perusahaan juga akan mempengaruhi efisiensi dan 

produktifitas anggaran yang tersedia. Besar kecilnya dana ini tergantung pada 

kebijakan dividen, yaitu penentuan besar-kecilnya keuntungan yang harus dibagi (dan 

ditahan). Semakin banyak yang ditahan, semakin banyak dana yang diperoleh dari 

dalam perusahaan. Manajer keuangan harus mengambil keputusan investasi yaitu 

penentuan untuk apa dana yang dimiliki oleh perusahaan akan dipergunakan. 

E. Analisis Lingkungan Eksternal PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

Selain evaluasi lingkungan internal maka untuk menyusun strategi Peningkatan 

kualitas udang beku (frozen shrimp) di PT Pulaumas Khatulistiwa Pontianak, perlu 

dilakukan evaluasi lingkungan eksternal di PT Pulawnas Khatulistiwa Pontianak 
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tersebut untuk mengetahui respon PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak terhadap 

peluang (opportunity) dan hambatan ( threats) di wilayah lingkungan ekstemalnya. 

Dalam melakukan eva]uasi lingkungan ekstemal tersebut dapat dilakukan dengan 

membuat Matrix Evaluasi Faktor Ekstemal (EFE Matrixs). Adapun Matrix Evaluasi 

Faktor Ekstemal (EFE Nfatrixs) PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dapat dilihat 

pada Tabel 4.17. 

No 

A 

1 

2 

3 

4 

B 

1 

2 

3 

4 

Tabel 4.17. Matrixs Evaluasi Faktor Eksternal (EFE) pada PT. Pulaumas 
Khatulistiwa Pontianak 

Faktor Lingkungan Eksternal Bo bot Nilai 
Nilai 

Tertimbang 

Peluang Eksternal 

Industri yang bergerak dibidang olahan hasil 
0.10 3 0.30 

perikanan di Kalimatan Barnt masih sedikit 

Perusahaan sudah memiliki izin dan memenuhi 
0.15 3 0.45 

peryaratan ekspor dari negara tujuan 

Kebijakan pemerintah saat ini memfokuskan 
0.10 2 0.20 

usaha pengolahan hasil perikanan 

Daya tawar pemasok dan pembeli cukup baik 0.15 2 0.30 

Hambatan Eksternal 

Terdapat banyak industri pengolahan hasil 
0.10 ,., 0.20 

perikanan sejenis di Indonesia 
,_ 

Perusahaan belum mendapan izin untuk pasar 
0.15 2 0.30 

eropa 
Kebijakan pemerintah yang membatasi kapal 
penangkapan ikan mengurangi pasokan bahan 0.10 2 0.20 
baku 

Banyak pemasok bahan baku yang gulung tikar 
0.] 5 2 0.30 

dan pembeli saat ini lebih selektif 

Tot a I 1.00 2.25 
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Strategi perusahaan yang efektif adalah strategi yang dapat memanfaatkan 

peluang dan meminimalkan hambatan yang potensial. Matriks EFE pada tabel 4.17 

menunjukan bahwa PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak belum mememiliki respon 

yang baik dalam memanfaatkan peluang dan meminimalkan hambatan. Hal ini 

ditunjukan dengan total nilai tertimbang 2.25. Nilai ini di bawah nilai tertimbang rata

rata yaitu 2.50. Berdasarkan evaluasi tersebut maka PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak perlu menyusun strategi yang dapat merespon lingkungan eksternalnya 

untuk meraih peluang (opportunity) dan meminimalisir hambatan (threats). 

1. Persaingan lndustri Sejenis 

Jumlah perusahaan pengolahan ikan di Kalbar masih tergolong sedikit pada 

tahun 2008 tercatat sejumlah 36 perusahaan yang terdiri dari enam unit perusahaan 

skala besar (15. 79% ), delapan unit perusahaan skala sedang ( 21. 05 % ) dan 

perusahaan skala kecil sebanyak 22 buah (57.89%) (Badan Pusat Statistik, 2008). 

Kondisi ini merupakan peluang yang cukup baik direspon oleh PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak untuk mulai melakukan ekspansi usaha. Namun pada tingkat 

nasional banyak terdapat perusahaan besar dan mapan yang dapat menjadi ancaman 

bagi PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dalam mengembangkan usahanya. Oleh 

karena itu PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak harus melakukan strategi yang jitu 

untuk menjadikan ancaman tersebut menjadi peluang dengan memberikan respon 

positif kepada perusahaan pesaing tersebut dengan jalan mengajak bekerja sama yang 

saling menguntungkan. Menurut Porter ( 1985) dalam mengembangkan strategi 
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perusahaan diberbagai industri terlebih dahulu perlu <lilakukan analisis lingkungan 

ekstemal termasuk didalamnya lingkungan industri. 

2. Perizinan Pasar Ekspor 

Saat ini PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak sudah memiliki perizinan untuk 

pasar Asia dan Amerika. Namun untuk pasar Eropa belum mendapatkan izin ekspor 

terkait dengan persyaratan mutu yang telah ditetapkan oleh otoritas kompeten. PT. 

Pulaumas Khatulistiwa Pontianak harus mendapatkan Approval Number, karena hal 

ini merupakan syarat untuk dapat izin ekspor ke pasar Eropa. Dengan demikian maka 

nilai/rating Kelayakan Unit Pengolahan dan penerapan HACCP di PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak harus mendapatkan rating/nilai A. Oleh karena itu untuk 

memperluas pasar maka PT. Pulaumas Khatuhstiwa Pontianak harus dapat 

memberdayakan seluruh tenaga ahli di tingkat rnanajerial yang dimiliki agar dapat 

merumuskan bagaimana PT. Pulaurnas Khatulistiwa Pontianak dapat meningkatkan 

nilai/rating Kelayakan Unit Pengolahan dan penerapan HACCP menjadi A. Hal ini 

harus segera dilakukan karcna terkait juga dengan dukungan terhadap strategi 

peningkatan kualitas produk udang beku (jro::en shrimp) yang dihasilkan, sehingga 

produk yang dihasilkan merniliki keunggulan kompetitif berupa produk yang bermutu 

tinggi. 

3. Kebijakan Pemerintah 

Kebijakan Kementerian Kelautan dan Perikanan (2010) yang berkomitmen 

untuk membangun Prestasi Aksi dan Prestasi Hasil melalui tugas pokok dan 

fungsinya yang diamanatkan oleh peraturan perundangan dan arahan Presiden yang 
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tertuang dalam Peraturan Presiden No. 5 Tahun 2010 tentang Rencana Pembangunan 

Jangka Menengah Nasional Tahun 2014 berhasil menyusun Rencana Stratregis tahun 

2009-2014 yang fokus pada peningkatan produksi perikanan dan peningkatan 

kesejahteraan masyarakat kelautan dan perikanan dengan fokus pada pengembangan 

perikanan budidaya, perikanan tangkap dan pengolahan dan pemasaran hasil kelautan 

dan perikanan. Kebijakan Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP) tersebut 

merupakan peluang bagi PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak untuk meningkatkan 

kualitas produk yang dihasilkannya sehingga dapat terus bersaing di pasar global. Di 

sisi lain kebijakan pemerintah dalam hal membatasi operasional kapal penangkapan 

ikan menjadi hambatan dalam memperoleh bahan baku udang laut. Oleh karena itu 

PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak harus dapat bekerja sama dengan para 

petambak udang untuk memperoleh pasokan bahan baku yang berkualitas. Di 

samping itu PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak juga harus lebih fokus dalam 

mengelola tambak yang dimiliki, sehingga pasokan bahan baku yang berkualitas tetap 

terjaga jumlahnya. 

4. Daya Tawar Pemasok dan Pembeli 

Secara umum saat ini pemasok-pemasok bahan baku ke PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak cenderung lebih fleksibel dalam penentuan harga jualnya hal 

ini disebabkan karena saat ini jumlah perusahaan eksportir udang beku jumlahnya 

sangat sedikit bahkan dapat dikatakan tanpa pesaing. Oleh karena itu PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak dapat menjadikan situasi ini menjadi peluang yang baik. PT. 
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Pulaurnas Khatulistiwa harus dapat menyiasati bagaimana dapat membeli bahan baku 

dengan harga yang ekonomis namun mendapatkan bahan baku yang berkualitas. 

Keadaan ini juga dapat di manfaatkan oleh PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

untuk melakukan kerjasama yang saling menguntungkan dengan pemasok-pemasok 

kecil/pemula dengan memanamkan modal usaha bersama dengan persyaratan bahwa 

bahan baku yang dihasilkan harus di pasok ke PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak. 

Di samping itu PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak juga telah memiliki pembeli

pembeli (buyer) yang telah menjadi pelanggan dan telah terikat kontrak untuk 

membeli produk udang beku (frozen shrimp) yang dihasilkan hal ini juga merupakan 

peluang yang baik bagi PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak. Oleh karena itu untuk 

menjaga hubungan bisnis tersebut PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak harus dapat 

menjaga dan meningkatkan mutu produk udang beku (frozen shrimp) yang dihasilkan 

sehinggga pelanggan-pelanggan tersebut tetap menjadi pelanggan yang setia dalam 

membeli produk udang beku (frozen shrimp) yang diproduksi PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak. 

F. Strategi Peningkatan Kualitas Produk Udang Beku (Frozen Shrimp) di PT. 

Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

Penyusunan strategi peningkatan kualitas produk udang beku (jro:::en shrimp) 

di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dilakukan melalui diskusi terfokus dengan 

pihak manajemen yang berkompeten di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak. 

Penyusunan strategi ini diawali dengan melihat kembali visi dan misi PT Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak. Hal ini dilakukan agar strategi yang disusun dapat fokus 
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pada visi dan misi yang ditetapkan. Setelah review visi dan misi, lalu dilakukan 

analisis SWOT. Analisis SWOT ini digunakan untuk membantu menyusun formulasi 

strategi yang diharapkan dengan mempertimbangkan faktor internal dan eksternal 

perusahaan yang berkenaan dengan peningkatan kualitas produk udang beku (frozen 

shrimp) yang diinginkan. Selanjutnya setelah dilakukan analisis SWOT perusahaan 

dapat menetapkan strategi prioritas dengan cara menilai tingkat keterkaitan strategi 

yang ditetapkan dengan visi misi perusahaan. Selanjutnya dari seluruh strategi yang 

telah ditetapkan disusun formulasi strategi utama yang harus dijalankan oleh 

perusahaan untuk dapat meningkatkan kualitas produk udang beku (fro::en shrimp) 

yang dihasilkan. 

1. Visi dan Misi PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

Visi perusahaan yang tertera dalam Manual HACCP/ Panduan Mutu PT. 

Pulaumas Khatulistiwa yaitu ''PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak selalu fokus 

pada kepuasan pelanggan dan memproduksi produk yang aman bagi kesehatan 

melalui penerapan program manajemen mutu terpadu berdasarkan konsepsi 

HACCP". Visi merupakan suatu impian yang ingin diwujudkan di masa yang akan 

datang. Visi akan menjadi cita-cita yang akan diraih oleh manajemen dan anggota 

organisasi secara bersama-sama dimasa yang akan datang. Dengan visi yang sama 

maka tujuan-tujuan organisasi akan dapat dipertajam sehingga memantapkan 

pencapaian dimasa yang akan datang. Misi adalah penjabaran yang lebih spesifik 

untuk mencapai visi yang telah ditetapkan. Sebelum menentukan pilihan starategi 

yang Iayak, maka PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak perlu mensosialisasikan 
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kepada seluruh karyawan dan mengevaluasi visi dan misi bisnisnya. Sosialisasi 

kembali visi dan misi organisasi diharapkan mampu mengembalikan orientasi 

organisasi pada tujuan organisasi ataupun tujuan bisnis semula. 

Sedangkan misi dari PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak yang dirumuskan 

dalam Manual HACCP/Panduan Mutu perusahaan adalah" 

1. PT. Pulaumas Khatulistiwa akan menghasilkan dan mempertahankan mutu 
produk yang sesuai dengan standar dan spesifikasi dari pelanggan. 

2. PT. Pulaumas Khatulistiwa akan selalu memelihara sistem mutu yang dipakai 
guna memenuhi persyaratan rancangan HACCP akan selalu ditinjau selama 
jangka waktu yang tepat oleh tim managemen guna memastikan kesesuaian 
dan kefektifannya tetap konsisten. 

Setiap organisasi mempunyai tujuan dan masa depan yang spesifik. Kesamaan 

tujuan dimasa depan akan mendorong orang yang menjadi bagian dari organisasi 

tersebut untuk bekerja bersama-sama mewujudkan tujuan tersebut. Adapun tujuan 

dari PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak adalah : 

1. Meningkatkan kepuasan pelanggan secara terus menerus 
2. Menghasilkan produk yang aman bagi kesehatan konsumen 
3. Berusaha mempertahankan produk dengan mutu yang sesuai dengan standar 

dan spesifikasi dari pelanggan secara konsisten, dengan didukung oleh bahan 
baku yang berkualitas. 

4. Berusaha untuk mengirimkan produk pesanan tepat waktu dan sesuai 
spesifikasi. 

Dengan adanya rumusan visi, misi dan tujuan yang jelas maka PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak dapat memilih strategi peningkatan kualitas produk yang 

dihasilkan lebih terarah dan spesifik. Menurut Rangkuti (2009) visi, misi dan tujuan 

perusahaan akan mempengaruhi pilihan startegis perusahaan dalam mengembangkan 

usahanya. 

42819.pdf



113 

2. Analisis SWOT PT.Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

Untuk menyusun strategi pengembangan PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak dilakukan melalui pendekatan metode SWOT. Metode SWOT yaitu suatu 

metode yang mengkombinasikan antara kekuatan dan kelemahan internal perusahaan 

dan peluang dan ancaman ekstemal perusahaan. Matrik SWOT memungkinkan PT. 

Pulaumas Khatulistiwa Pontianak mengembangkan empat tipe strategi, yaitu : 

Strategi SO, Strategi WO, Strategi ST dan Strategi WT. Menurut Rangkuti (2009) 

Strategi SO menggunakan kekuatan internal perusahaan untuk memanfaatkan 

peluang ekstemal. Biasanya perusahaan menggunakan strategi WO,ST dan WT 

supaya dapat mencapai situasi dimana mereka dapat melaksanakan strategi SO. 

Strategi WO ditujukan untuk memperbaiki kelemahan dengan memanfaatkan peluang 

ekstemal. Startegi ST dipakai perusahaan untuk memanfaatkan kekuatanya untuk 

menghindari atau mengurangi dampak dari ancaman ekstemal. Strategi WT 

merupakan taktik mempertahankan diri (defensif) yang diarahkan untuk mengurangi 

kelemahan internal dan menghindari ancaman dari luar. Matrik SWOT dalam rangka 

meningkatkan kualitas produk udang beku (jro::en shrimp) di PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak dapat dilihat pada Tabel 4.18 berikut m1: 
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Tabet 4.18. Analisis SWOT pada PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

FAKTOR-FAKTOR INTERNAL 
STRENGTHS-S WEAKNESSES-W 

Sudah memiliki sistim organisasi 
Sistim organisasi yang terbentuk 

1 
yangjelas 

I terlalu kaku dan kurang 
fungsional 

Memiliki banyak tenaga ahli tingkat 
2 managerial yang cukup 2 Tenaga teknis/operator minim 

berpengalaman 
Sudah memiliki sarana dan 

Beberapa peralatan produksi 
prasarana yang lengkap untuk 

3 
berbagai jenis olahan hasil 

3 penggunaan dan 

perikanan 
pemeliharaannya kurang efektif 

Memiliki cukup sumber dana untuk 
Anggaran yang tersedia 

4 4 tergantung hasil penjualan 
melakukan kegiatan usaha 

produk yang dihasilkan 

FAKTOR-FAKTOR EK.STERNAL 
OPPORTUNIITIES-0 SO-STRATE GIES WO-STRATEGIES 

Dengan sistim organisasi yang jelas 
Lakukan perbaikan struktur 
organisasi agar lebih fungsional 

Industri yang bergerak dibidang perusahaan dapat memanfaatkan sehingga struktur organisasi 
1 olahan hasil perikanan di Kalimantan I kebijkan pemerintah untuk terns I 

menjadi Jebih fleksibel dalam 
Barat masih sedikit meningkatkan kualitas produknya 

meningkatkan kualitas produk 
melalui pembinaan dari pemerintah 

vang dihasilkan 
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I 
Dengan tenaga ahli tingkat Tambah tenaga operator/teknis I 

Perusahaan sudah memiliki izin dan 
managerial yang cukup yang berpengalaman dibidang 

2 memenuhi peryaratan ekspor dari 2 
berpengalaman perusahaan dapat 

2 
quality control untuk 

negara tujuan I melebarkan wilayah pemasarannya 
1 

memperkuat pengawasan mutu 
ke negara tujuan ekspor yang sehingga produk yang dihasilkan 
potensial dapat l~jh berk_ualitas 

Lakukan peremaj aan peralatan 
produksi yang sudah mulai rusak 

Dengan sarana dan prasarana yang 
dan lakukan pemeliharaan yang 

Kebijakan pemerintah saat ini cukup lengkap perusahaaan dapat 
lebih intensif terhadap peralatan 

3 memfokuskan usaha pengolahan hasil 3 melakukan diversifikasi produk dan 3 
produksi yang masih baik. 

perikanan meningkatkan kualiatas produk 
Perusahaan j uga dapat 

yang dihasilkan 
bekerjasama dengan Perguruan 
Tinggi untuk mempergunakan 
fasilitas peralatan produksi yang 
dimiliki Perguruan Tirnrn:i 

Sumber dana yang cukup dapat di 
gunakan untuk membeli bahan baku Lakukan penggunaan angggaran 
yang lebih selektif sehingga yang lebih efektif dan efisien, 

4 
Daya tawar pemasok dan pembeli 4 

mendapatkan bahan baku yang 4 
prioritaskan untuk digunakan 

cukup baik Iebih berkualitas guna yang berkaitan dengan 
menghasilkan produk yang lebih peningkatan kualitas produk 
berkualitas sehingga daya saing yang dihasilkan 
penjualan meniadi lebih baik. 
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FAKTOR-FAKTOR INTERNAL 
STRENGTHS-S WEAKNESSES-W 

Sudah memiliki sistim organisasi 
Sistim organisasi yang terbentuk 

1 
yang jelas 

1 terlalu kaku dan kurang 
fungsional 

Memiliki banyak tenaga ahli tingkat 
2 managerial yang cukup 2 Tenaga teknis/operator minim 

beroengalaman 
Sudah memiliki sarana dan 

Beberapa peralatan produksi 
prasarana yang Iengkap untuk 

3 3 penggunaan dan I 

berbagai jenis olahan hasi 
1 pemeliharaannva kurang efektif perikanan i • 

Memiliki cukup sumber dana untuk 
Anggaran yang tersedia 

4 
melakukan kegiatan usaha 

4 tergantung hasil penjualan 
' 

produk yang dihasilkan 
I 

FAKTOR-FAKTOR EKSTERNAL 
THREATS-T ST-STRATEGIES WT-STRATEGIES 

Lakukan perbaikan struktur 
organisasi terutama pada tugas 

Terdapat banyak industri pengolahan 
Sisitim organisasi yangjelas dapat pokok dan fungsi masing masing 

1 
hasil perikanan sejenis di Indonesia 

1 dimanfaatkan untuk memperoleh 1 divisi untuk menghadapi 
izin untuk pasar eropa tantangan dengan pesaing 

industri pengolahan hasil 
perikanan sejenis 
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I Tenaga ahli yang tingkat Lakukan penambahan tenaga 
managerial yang dimiliki teknis/ operator yang 

2 
Perusahaan belum mendapan izin 

2 
perusahaan dapat diberdayakan 

2 
berpengalaman dibidang 

untuk pasar eropa untuk mengelola perusahaan agar pengawasan mutu agar 
dapat bersaing dengan industri mempermudah perizinan untuk 
sejenis pasar eropa 

Lakukan perbaikan terhadap 
Sarana dan prasarana pengolahan peralatan produksi yang rusak 

Kebijakan pemerintah yang yang cukup lengkap dapat dan perbaiki sistim pemeliharaan 
3 membatasi kapal penangkapan ikan 3 digunakan untuk lebih 

,., 
peralatan produksi agar bahan _, 

mengurangi pasokan bahan baku memfokuskan mengolah bahan baku yang diperoleh tidak 
baku yang berasal dari tambak banyak yang mengalami 

kemunduran mutu. -
Sumber dana yang dimiliki dapat 
digunakan untuk bekerja sama 

Anggaran yang hanya tergantung 
Banyak pemasok bahan baku yang 

dalam penyediaan bahan baku 
dari hasil penjualan gunakan 

4 gulung tikar dan pembeli saat ini 4 
dengan pemasok kecil yang masih 

4 secara selektif dengan membeli 
lebih selektif 

eksis, diantaranya dengan 
bahan baku yang hanya 

membentuk sistem inti dan plasma 
berkualitas tinggi 

sehingga kontinuitas bahan baku 
tetap terjaga. 
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Dari Matrik SWOT PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak maka dapat 

direkomendasikan formulasi dari 4 (empat) tipe strategi yaitu: 

1. SO-Strategi : dimana PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dapat menggunakan 

kekuatan untuk memanfaatkan peluang yang ada. 

a. Dengan sistim organisasi yang jelas perusahaan dapat memanfaatkan 

kebijakan pemerintah untuk terns meningkatkan kualitas produknya 

melal ui pembinaan dari pemerintah 

b. Dengan tenaga ahli tingkat managerial yang cukup berpengalaman 

perusahaan dapat melebarkan wilayah pemasarannya ke negara tujuan 

ekspor yang potensial 

c. Dengan sarana dan prasarana yang cukup lengkap perusahaaan dapat 

melakukan diversifikasi produk dan meningkatkan kualiatas produk yang 

dihasilkan 

d. Sumber dana yang cukup dapat di gunakan untuk membeli bahan baku 

yang lebih selektif sehingga mendapatkan bahan baku yang lebih 

berkualitas guna menghasilkan produk yang lebih berkualitas sehingga 

daya saing penjualan menjadi lebih baik 

2. WO-Startegi : dimana PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dapat mengatasi 

kelemahan melalui pemanfaatan peluang. 

a. Melakukan perbaikan struktur organisasi agar lebih fungsional sehingga 

sturktur organisasi menjadi lebih fleksibel dalam meningkatkan kualitas 

produk yang dihasilkan 
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b. Menambah tenaga operator/teknis yang berpengalaman dibidang quality 

control untuk memperkuat pengawasan mutu sehingga produk yang 

dihasilkan dapat lebih berkualitas 

c. Melakukan peremajaan peralatan produksi yang sudah mulai rusak clan 

lakukan pemeliharaan yang lebih intensif terhadap peralatan produksi 

yang masih baik. Perusahaan juga dapat bekerjasama dengan Perguruan 

Tinggi untuk mempergunakan fasilitas peralatan produksi yang dimiliki 

Perguruan Tinggi. 

d. Melakukan penggunaan angggaran yang lebih efektif dan efisien, 

prioritaskan untuk digunakan yang berkaitan dengan peningkatan kualitas 

produk yang dihasilkan 

3. ST-Strategi : dimana PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dapat menggunakan 

kekuatan untuk mengurangi hambatan. 

a. Sisitim organisasi yang jelas dapat dimanfaatkan untuk memperoleh izin 

untuk pasar eropa 

b. Tenaga ahli tingkat managerial yang dimiliki perusahaan dapat 

diberdayakan untuk mengelola perusahaan agar dapat bersaing dengan 

industri sejenis 

c. Sarana dan prasarana pengolahan yang cukup lengkap dapat digunakan 

untuk lebih memfokuskan mengolah bahan baku yang berasal dari tambak 

d. Sumber dana yang dimiliki dapat digunakan untuk bekerja sama dalam 

penyediaan bahan baku dengan pemasok kecil yang masih eksis, 
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diantaranya dengan membentuk sistem inti dan plasma sehingga 

kontinuitas bahan baku tetap terjaga. 

4. WT-Strategi : dimana PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dapat minimalkan 

kelemahan dan menghindari ancaman). 

a. Melakukan perbaikan struktur organisasi terutama pada tugas pokok dan 

fungsi masing masing divisi untuk menghadapi tantangan dengan pesaing 

industri pengolahan hasil perikanan sejenis 

b. Melakukan penambahan tenaga teknis/ operator yang berpengalaman 

dibidang pengawasan mutu agar mempermudah perizinan untuk pasar 

eropa 

c. Melakukan perbaikan terhadap peralatan produksi yang rusak dan perbaiki 

sistim pemeliharaan peralatan produksi agar bahan baku yang diperoleh 

tidak banyak yang mengalami kemunduran mutu 

d. Anggaran yang hanya tergantung dari hasil penjualan gunakan secara 

selektif dengan membeli bahan baku yang hanya berkualitas tinggi 

Analisis SWOT yang telah dilakukan dalam rangka peningkatan kualitas 

produk udang beku (frozen shrimp) di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

dihasilkan 16 ( enam be las) strategi . Berdasarkan 16 ( enam be las) strategi terse but 

terdapat pilihan-pilihan strategi prioritas yang dapat dilaksanakan oleh PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak. Adapun strategi perioritas tersebut dapat ditetapkan melalui 

tingkat keterkaitan dengan visi dan misi perusahaan. Adapun analisis keterkaitan 

tersebut dapat dilihat pada Tabel 4.19. 
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Tabel 4.19. Tingkat/rating Strategi Prioritas pad a PT. Pulaumas 
Khatulistiwa Pontianak 

Keterkaitan 
Keterkaitan 

No Strategi Alternatif 
dengan visi 

dengan 
Nilai 

Rating 
misi 

SO-STRATEGIES 

Dengan sarana dan prasarana yang cukup 

3 
lengkap perusahaaan dapat melakukan 

4 4 16 
diversifikasi produk dan meningkatkan kualiatas 
produk yang dihasilkan 
Sumber dana yang cukup dapat di gunakan 
untuk membeli bahan baku yang lebih selektif 

4 
sehingga mendapatkan bahan baku yang lebih 

3 4 12 2 
berkualitas guna menghasilkan produk yang 
lebih berkualitas sehingga daya saing penjualan 
menjadi lebih baik 
Dengan tenaga ahli tingkat managerial yang 

2 
cukup berpengalaman perusahaan dapat 

3 3 9 3 
melebarkan wilayah pemasarannya ke negara 
tujuan ekspor yang potensial 

Dengan sistim organisasi yang jelas perusahaan 
dapat memanfaatkan kebijkan pemerintah untuk 

2 2 4 4 
terus meningkatkan kualitas produknya melalui 
pembinaan dari pemerintah 

WO-STRATEGIES 

Tambah tenaga operator/teknis yang 

2 
berpengalaman dibidang quality control untuk 

4 4 16 
memperkuat pengawasan mutu sehingga produk 
yang dihasilkan dapat lebih berkualitas 

Lakukan peremajaan peralatan produksi yang 
sudah mulai rusak dan lakukan pemeliharaan 
yang lebih intensif terhadap peralatan produksi 

3 yang masih baik. Perusahaan juga dapat 4 3 12 2 
bekerjasama dengan Perguruan Tinggi untuk 
mempergunakan fasilitas peralatan produksi 

yang dimiliki Perguruan Tinggi. 
Lakukan penggunaan angggaran yang lebih 

4 
efektif dan efisien, prioritaskan untuk digunakan 

3 3 9 3 
yang berkaitan dengan peningkatan kualitas 
produk yang dihasilkan 
Lakukan perbaikan struktur organisasi agar 
lebih fungsional sehingga sturktur organisasi 

3 2 6 4 
menjadi lebih fleksibel dalam meningkatkan 
kualitas produk yang dihasilkan 

ST-STRATEGIES 
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Sarana dan prasarana pengolahan yang cukup 

3 
lengkap dapat digunakan untuk lebih 

4 4 16 
memfokuskan mengolah bahan baku yang 
berasal dari tambak 
Sumber dana yang dimiliki dapat digunakan 
untuk bekerja sama dalam penyediaan bahan 

4 
baku dengan pemasok kecil yang masih eksis 

4 3 12 2 
diantaranya dengan membentuk sistem inti dan 
plasma sehingga kontinuitas bahan baku tetap 
terjaga. 
Tenaga ahli yang tingkat managerial yang 

2 
dimiliki perusahaan dapat diberdayakan untuk 

3 3 9 3 
mengelola perusahaan agar dapat bersaing 
dengan industri sejenis 
Sisitim organisasi yang jelas dapat 
dimanfaatkan untuk memperoleh izin untuk 3 3 9 4 
pasar eropa 

WT-STRATEGIES 

Lakukan perbaikan terhadap peralatan produksi 
yang rusak dan perbaiki sistim pemeliharaan 

3 peralatan produksi agar bahan baku yang 4 4 16 
diperoleh tidak banyak yang mengalami 
kemunduran mutu. 
Anggaran yang hanya tergantung dari basil 

4 
penjualan gunakan secara selektif dengan 

3 4 12 2 
membeli bahan baku yang hanya berkualitas 
tinggi 
Lakukan penambahan tenaga teknis/ operator 

2 
yang berpengalaman dibidang pengawasan 

3 3 9 3 
mutu agar mempermudah perizinan untuk pasar 
eropa 
Lakukan perbaikan struktur organisasi terutama 
pada tugas pokok dan fungsi masing masing 
divisi untuk menghadapi tantangan dengan 3 3 9 4 
pesaing industri pengolahan hasil perikanan 
se erns 
Keterangan: Score Keterkaitan = 4) Sangat 
Terkait, 3) Terkait, 2) Kurang Terkait. 1) Tidak 
Terkait 

Menurut Christiananta, et al. (2007) dalam menetapkan formulasi strategi 

yang akan dilaksanakan dalam pengembangan perusahaan dapat dilakukan melalui 

pendekatan fungsional agar dapat meningkatkan kemampuan perusahaan secara 

relatif terhadap fungsi-fungsi utama perusahaan, di antaranya adalah kelembagaan, 
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keuangan, pemasaran, dan operasi. Oleh karena itu pilihan formulasi strategi prioritas 

yang dapat direkomendasikan untuk meningkatakan kualitas produk (fro::en shrimp) 

di PT. Pulaumas Kahatulistiwa Pontianak adalah sebagai berikut: 

1. Melakukan perbaikan struktur organisasi terutama pada tugas pokok dan 

fungsi masing-masing divisi sehingga sistim pengawasan mutu menjadi lebih 

baik dan produk yang dihasilkan PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak dapat 

bersaing dengan produk yang dihasilkan oleh pesaing dan dapat 

memanfaatkan kebijakan pemerintah melalui kerjasama pembinaan kualitas 

produk yang dihasilkan yang pada gilirannya dapat memenuhi persyaratan 

untuk perolehan izin ekspor ke pasar eropa 

2. Menambah tenaga teknis/operator yang berpengalaman dibidang quality 

control agar pengawasan mutu terhadap produk yang dihasilkan dapat lebih 

optimal dan memberdayakan tenaga ahli tingkat managerial yang dimiliki 

untuk memperbaiki sistim pengawasan mutu dan melebarkan wilayah 

pemasaran produk yang dihasilkan 

3. Melakukan peremajaan dan perbaikan sarana dan prasarana produksi guna 

menunJang peningkatan kualitas produk yang dihasilkan dan melakukan 

perbaikan sistim pemeliharaan sarana dan prasarana yang lebih baik agar 

penggunaan sarana dan prasarana produksi menjadi lebih efektif dan efisien. 

Perusahaan juga dapat bekerjasama dengan Perguruan Tinggi untuk 

mempergunakan fasilitas peralatan produksi yang dimiliki Perguruan Tinggi 

sehingga kualitas produknya tetap terjaga. 
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4. Melakukan penggunaan anggaran dengan lebih selektif, dimana penggunaan 

anggaran lebih difokuskan kepada pembelian bahan baku yang berkualitas. 

Strategi yang lain yaitu dengan membentuk sitem inti dan plasma dengan 

petani tambak, sehingga bahan baku dapat terns terjaga kontinuitas dan 

kualitasnya. Pengalokasian anggaran juga digunakan untuk kegiatan lainnya 

yang difokuskan untuk meningkatkan kualitas produk. 
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1. Kelayakan dasar unit pengolaban di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

memperoleb nilai B, bal ini ditunjukan dengan basil sejumlab temuan 

penyimpangan pada identifikasi kelayakan dasar unit pengolabannya. 

Temuan yang teridentifikasi yaitu 2 penyimpangan minor, IO penyimpangan 

mayor dan 2 penyimpangan serius. 

2. Terdapat beberapa penyimpangan dalam penerapan sistim pengawasan mutu 

pada pengolaban udang beku ifro::en shrimp) di PT. Pulaumas Kbatulistiwa 

Pontianak. Hal ini disebabkan oleb kurangnya jumlab personil pengawasan 

mutu yang berpengalaman. 

3. Hasil evaluasi faktor internal PT. Pulaumas Kbatulistiwa Pontianak 

menunjukan posisi internal PT. Pulaumas Kbatulistiwa Pontianak kuat dengan 

skor 2.75 bal ini dapat dimanfaatkan untuk meraib peluang dan mengurangi 

hambatan yang ada dalam peningkatan kualitas produk udang beku (fro::en 

shrimp) di PT. Pulaumas Kbatulistiwa Pontianak. Sedangkan basil evaluasi 

faktor ekstemal memperoleb skor 2.25 bal ini menjelaskan bahwa PT. 

Pulaumas Kbatulistiwa Pontianak bclum mememiliki respon yang baik dalam 

memanfaatkan peluang dan meminimalkan bambatan dalam meningkatkan 

kualitas produk udang beku (fro::en shrimp) yang dihasilkan. 
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4. Terdapat 16 (enam belas) formulasi strategi meningkatkan kualitas produk 

udang beku (jro::.en shrimp) di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak. Pilihan 

forrnulasi strategi prioritas yang dapat direkornendasikan untuk meningkatkan 

kualitas produk udang beku (frozen shrimp) yang dihasilkan PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak adalah: 

a. Melakukan perbaikan struktur organisasi terutama pada tugas pokok 

dan fungsi masing-masing divisi sehingga sistim pengawasan mutu 

menjadi lebih baik 

b. Menarnbah tenaga teknis/operator yang berpengalaman di bidang 

quality control agar pengawasan mutu terhadap produk yang 

dihasilkan dapat lebih optimal 

c. Melakukan peremajaan dan perbaikan sarana dan prasarana produksi, 

serta bekerja sama dengan perguruan tinggi dalam penggunaan 

fasilitas peralatan produksi, dan SDM yang dimiliki perguruan tinggi, 

sehingga akan menunjang peningkatan kualitas produk yang 

dihasilkan 

d. Melakukan penggunaan anggaran dengan lebih selektif, dimana 

penggunaan anggaran lebih difokuskan kepada pembelian bahan baku 

yang berkualitas, serta membentuk sistem inti dan plasma dengan 

petani tambak dalam hal penyediaan bahan baku yang berkualitas. 

Penggunaan anggaran juga dialokasikan untuk kegiatan lainnya yang 

berkaitan dengan peningkatan kualitas produk. 
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B. Saran 

1. Manajemen PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak perlu melakukan sosialisasi 

untuk menyamakan persepsi tentang strategi peningkatan kualitas produk 

udang beku (frozen shrimp) yang dihasilkan kepada semua pihak yang 

berkompeten. 

2. PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak perlu melakukan evaluasi secara 

periodik tentang efektifitas penerapan sistim pengawasan mutu yang telah 

dilakukan. 

3. Dari hasil penilaian kelayakan unit pengolahan di PT. Pulaumas Kahatulistiwa 

Pontianak maka dapat disimpulkan bahwa penyimpangan-penyimpangan yang 

terjadi lebih cenderung pada aspek perilaku karyawan dan kerusakan fisik 

sarana dan prasarana produksi. Oleh karena itu manajemen perusahaan perlu 

melakukan pembinaan dan pelatihan bagi karyawan serta melakukan 

peremaJaan sarana dan prasarana yang sudah kurang baik/rusak. Dengan 

perbaikan-perbaikan tersebut maka akan mendukung peningkatkan kualitas 

produk udang beku (frozen shrimp) yang dihasilkan PT. Pulaumas 

Khatulistiwa Pontianak. 

4. PT. Pulaumas Khatulistiwa dapat meningkatkan rating SKP menjadi A 

dengan cara melakukan beberapa perbaikan sarana dan prasarana unit 

produksinya. Perbaikan berfokus terutama terhadap penyimpangan pada 

kelayakan dasar unit pengolahan yang telah diidentifikasi. 
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5. Untuk memperbaiki sistim pengawasan mutu di PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak maka pihak manajemen PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 

sebaiknya melakukan hal-hal sebagai berikut sosialisasi visi dan m1s1 

perusahaan; menambah jumlah personil pengawawas mutu yang 

berpengalaman dan berpengetahuan cukup tentang sistim pengawasan mutu; 

memberikan pelatihan-pelatihan teknis tentang sistim pengawasan mutu 

kepada personil pengawas mutu di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak; 

memberikan pembinaan-pembinaan secara rutin kepada karyawan produksi 

tentang pentingnya menjaga mutu produk yang dihasikan, karena ha! ini 

terkait dengan keberlangsungan perusahaan. 
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Lampiran 1. Peta Lokasi Penelitian 

Lokasi Penelitian 
PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 
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Lampiran 2: Penilaian I Check List Kelayakan Unit Pengolahan Ikan (UPI) 

No. Dok 
No. Ref 
Jenis kunjungan Awal I Rutin I 
Tanggal I Waktu I 
Nama Pengawas Mutu 

Data Umum 
ll N ama perusahaan 

2. Alamat: 
a. Kantor Pusat 
b. Unit Pengolahan 

3. Jenis Produk Akhir a. C. 

b. d. --
4. Tuj uan Pemasaran 

--
a. Dalam Negeri Jenis Produk % 

b. luar Negeri Jenis Produk Negara % 

I 

l 5. Jumlah karyawan Laki-laki PeremEman 
Tenaga T etap Pengolaha Administrasi Pengolahan I Administrasi I 
Tenaga harian n I 

c. Tenaga Borongan 

6. Penaggung Jawab 
I 

a. UPI (pabrik) (Ada/tidak ada ) (Nama) 
No. SP/HACCP: I 

b. Produksi (Ada/tidak ada ) (Nama) I No. SP/HACCP: 
~- -----~---

I 
c. Mutu (Ada/tidak ada ) (Nama) 

I No. SP/HACCP: I 

d. Sanitasi & (Ada/tidak ada) (Nama) 
Higiene No. SP/HACCP : 

7 Asal Bahan baku Hasil Tangkapan/Budidaya 
Dari perairan /lokasi : 
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b. Basil Pembelian dari TPI ( alamat ) : 

c. Pembelian langsung melalui depo-depo ( alamat ) : 

d. Pembelian langsung dari perusahaan 
penangkapan!budidaya : 

8 Kebutuhan Es Ton/hari 
Produksi Sendiri dengan kapasitas Ton/Bari 

r----

Bentuk es 

---- ·-------·-----------.__ ___ _(~a.Iok/curaiJ!ll:~e@.11) ------ -~ ------ .----·------~----- -

9 Penggunaan es a. Penanganan Ton 
b. Penyimpanan sementara Ton 
c. distribusi Ton 
d. Pengolahan Ton 

-

10 Bahan Kemasan a. Dibuat sendiri dengan kapasitas 
pnmer /hari 

b. Pembelian dari luar 

Bentuk Kemasan Bentuk Ukuran 
primer yang dipakai a. 

b. 
C. 

d. 
Media yang dipakai Jenis media Asal 

·----

~·----· 

-~ 

Bumbu yang Jenis bumbu Asal 
dipakai 

----·-------

l 
----
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Penjelasan dan tata cara penggunaan Check List Unit Pengolahan lkan (UPI) 

1. Butir 3.3. digunakan untuk penilaian terhadap Fisik, SSOP, dan GMP. Pada 

Butir C, beri tanda (V) pada kolom Mn (minor), My (mayor), Sr (serius), atau 

Kr (kritis) yang tersedia, apabila kenyataan yang ada di lapangan sesuaidengan 

persyaratan I ketentuan yang ditetapkan sehingga menjawab penjelasan pada 

kolom "aspek yang dinilai" maka beri tanda (V) pada kolom OK & apabila 

kenyataan yang ada di lapangan tidak sesuai dengan persyaratan I ketentuan 

yang ditetapkan sehingga tidak terjawab penjelasan pada kolom "aspek yang 

dinilai" maka lingkari tanda [ L apabila terdapat tanda [ ] lebih dari 1 (satu), 

maka lingkari yang lebih dominan. 

2. Kelompok 3.4. digunakan untuk menetukan tingkat (rating sertifikat 

kelayakan) Unit Pengolahan lkan ( UPI ) berdasarkan peny1mpangan 

(deficiency) yang ada dengan menggunakan table dibawah ini: 

Penentuan Rating Unit Pengolahan lkan (UPI) 

TINGKAT ( Frekuensi Kunjungan JUMLAH PENYIMPANGAN I 
J 

RATING) Surveilan Mn My Sr \ Kr j 

-1°-1 A (Baik sekali) 1 kali dalam 6 bulan 0-6 0-5 I 

B (Baik) 1 kali dalam 3 bulan ?. 7 6- JO 

I C (Cukup) 1 kali dalam 1 bulan NA 2 11 

[° ( ~Tidak lulus) 1 kali dalam 1 minggu NA NA 

Cat at an:*) .1umlah penyimpangan Nfy dan Sr tidak lebih dari I 0, NA ·~ Not 

Applicable 

0 

1-2 

3-4 

25 

3. Kelompok 3.5. adalah lembar rincian ketidak sesuaian, sebutkan ketidak 

sesuaian serta tingkat penyimpangan 

I 
0 

I 
0 i 

I 

1 I l 
I I I 

_j___~ _ __J 
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4. Daftar penilaian ini harus ditandatangani oleh petugas penilai (ketua tim 

pengawas mutu) dan pimpinan Unit Pengolahan Ikan atau petugas lain yang 

ditunjuk 

No Aspeek Yang Dinilai DasarHukum 0 M M s 
K n y r 

1 Lay out desi~n dan arsitektur 
~ 

1.1 Area UPI memadai untuk KEP.01/MEN/2 [] [] 
melakukan pekerjaan dalam kondisi 007, BAB V, B 
saniter dan higienis 2 

1.2 Area bersih terpisah dari area kotor ldem [] 
1.3 Lay out dapat mencegah Idem [] [] 

kontaminasi 
2 Lokasi dan lingkungan Idem [] 

2.1 Kondisi lingkungan bersih dan KEP.01/MEN/2 [] 
I I 

I 
selalu dijaga kebersihannya 007, BAB V, 8, I 9 

2.2 Sstim pembuangan air/saluran Idem [] 
bersih dan tidak memungkinkan 
arus balik kedalam ruang I 

pengolahan 
2.3 Kondisi tanah memungkinkan [] 

terjadinya kontaminasi kedalam I 
fasilitas 

I 

i 

3 Ruang penerimaan 
3.1 Ruang penerimaan bersih dan KEP.01/MEN/2 I [] 

mudah diperbaiki 007, BAB V, B, 
3 

3.2 Lantai, dinding, langit-langit terbuat Idem l [] I dari bahan yang mudah dibersihkan I 
3.3 Tersedia cukup air bersih yang 

SK Menk~~ I U I 
sesuai dengan ketentuan 907/02 I 

3.4 Saluran pembuangan tepat dan KEP.01/MEN/2 n I 
bersih 007, BAB V, B, I 

~5 
9 

Ruang penerimaan tertutup dari I KEP.01/MEN/2 [] [] 
lingkungan luar 007, BAB V, B 

1 b 
4 Ruang penanganan dan 

pengolahan 

K Ke 
r t 

[] 

I 

I 

42819.pdf



136 

I 4.1 Lantai 
4.1.1 Lantai terbuat dari bahan yang KEP.01/MEN/2 [] [] 

mudah dibersihkan dan didisinfeksi 007, BAB V, B, 
3 

4.1.2 Terbuat dari bahan yang kedap air, KEP.01/MEN/2 [] [] 
tidak beracun, tidak menyerap, 007 
tidak licin, tidak retak BAB V,B,3 

4.1.3 Kemiringan lantai sesuai ketentuan KEP.01/MEN/2 [] [] 
dan tidak menyebabkan lantai 007 
tergenang BAB V, B, 3 

4.2 Din ding 
4.2.1 Permukaan bagian dalam kedap air KEP.01/MEN/2 [] 

dan tidak menyerap 007 
BAB V,B,3 

4.2.2 Permukaan dinding halus, tanpa 

I 
Idem [] [] [] 

retak, celah atau lubang serta nudah 
dibersihkan dan didisinfeksi 

4.2.3 Permukaan tahan lama dan kedap Idem [] 
au 

4.2.4 Bebas dari penonjolan dan seluruh Idem [] 
pipa dan kabel ditutup dengan baik 

4.2.5 Pertemuan antara lantai dan dinding Idem (] [] 
serta dinding dan dinding mudah 
dibersihkan 

4.3 Langit-langit I cailiogs 
4.3.1 Bebas dari retak dan celah KEP.01/MEN/2 [] [] I 007 

BAB V, B, 3 
4.3.1 Permukaannya halus, mudah dicuci, Idem [] 

dan berwama terang untuk I 
f--

menjamin kebersihannya 
--~-

4.3.1 Dirancang untuk mcncegah 
I 

Idem I [] [] 
I akumulasi kotoran, mengurangi 

kondensasi dan pertumbuhan jamur 
dan pengelupasan 

4.4 Pintuffioors ----- ---~--- - ----~--
4.4. l 

dan tahan korosi serat menutup 007 
secara otomatis BAB V, B 12 

4.4.2 Mudah dibersihkan dan dalam Idem 1- cri111 ri I 

kondisi baik serta dilengkapi 
I I I dengan alat pencegah lalat 
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4.4.3 Lampu menggunakan pelindung 
dan aman 

4.5 Vantilasi/ventilation 
4.5.1 Ventilasi mencukupi 

4.5.2 Memungkinkan untuk menyaring 
uap air 

4.5.3 Kondensasi 
• Tidak terjadi kondensasi 

diruangan yang mempengaruhi 
produk atau material 
pengemasan 

I 
KEP.01/MEN/2 

007 
BAB V,B,3 

Idem 

[] 
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I [] 
[] 

[] [] [] 

[] 

[] 

• Kondensasi lainnya 
f----+--------~---------·-------+------+----+---~-+-+-------J 

4.6 
4.6.1 

4.6.2 

Peneran2an 
Penerangan Ruang pengolahan dan 
ruang inspeksi memadai 
Lampu menggunakan pelindung 
dan aman 

4.7 Fasilitas pencucian tangan dan 
disinfeksi 

4.7.1 Semua pintu masuk kearea 
pengolahan dilengkapi dengan bak 
cuci kaki dengan ukuran yang 
sesua1 

4.7.2 Bak cuci kaki menggunakan air 
bersih dan disinfaktan 

4.7.3 

4.7.4 

4.7.5 

Semua pintu masuk keruang 
pengolahan dilengkapi dengan 
fasilitas cuci tangan dan disinfeksi 
yang cukup 

KEP.01/MEN/2 
007 

BAB V, B 12 

Idem 

Idem 

[] 

[] 
[] 

[] 

[] ' 

[] [] I 

4.7.6 Fasilitas cuci tangan dilengkapi I Idem [] I 
1 · dengan pengering sekali pakai I , , , 

5 
~-~~----~-~~~-+--~-t-- I 

Perlengkapan dan Peralatan i 
5.1 Terbuat dari bahan yang tahan KEP.01/MEN/2 [] [] 1

11 karat, kedap air dengan permukaan 007 
1 yang halus BAB V, B 6 i 

5.2 Terbuat dari bahan yang mudah Idem [] [] i 
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dibersihkan dan didisinfeksi 
5.3 Selalu terjaga dalam kondisi yang Idem [] 

bersih 
5.4 Binatang pengganggu secara KEP.01/MEN/2 [] [] 

sistimatis dicegah agar tidak bisa 007 
masuk BAB V, B 11 

5.5 Fasilitas dan peralatan dibersihkan KEP.01/MEN/2 [] [] 
minimal satu kali dalam satu hari 007 

BAB V,B 8 
5.6 Mempunyai tempat pencucian alat KEP.01/MEN/2 [] 

I yang terpisah 007, BAB V, B, 
1, b 

5.7 Tempat pencucian mempunyai idem [] 
pintu masuk dan keluar yang 
terpisah 

I 5.8 Mempunyai saluran pembuangan KEP.01/MEN/2 [] 
air yang baik 007, BAB V, B, I 

9 I 
5.9 Peralatan diberi tanda untuk setiap KEP.01/MEN/2 [] 

area kerja yang berbeda 007, BABY, B, 
7 

6 Ruang Pendinginan, Es dan 
Gudang Beku *) 

6.1 Lantai KEP.01/MEN/2 

I 
007, BABY, 

B,3 
6.1. l I Lantai kedap air dan terbuat dari Idem (1 [] [] 

bahan yang mudah dicuci dan 
didesinfeksi 

6.1.2 Kemiringan lantai sesuai tidak Idem [] [] 

~ 6.2 
menyebabkan lantai tergenang + I 
Din ding I I i 

I 6.2.1 I Pennukaannya halus, mudah Idem [] [] l I 

I 1 dibersihkan dan didesinfeksi i 

6.2.2 Permukaannya tahan lama dan Idem (] I [] 

L kedap .. I 
6.3 Langit-langit T ! 

I 
i 

6.3.1 Bebas dari retak dan celah Idem [] [] 
6.3.2 Permukaannya halus dan dapat [] [] 

dicuci dan berwama terang untuk 
menjamin kebersihannya 

6.3.3 Dirancang untuk rnencegah idem [] _L_____J 
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akumulasi kotoran, mengurangi 
kondensasi dan pertumbuhanjamur 
dan pengelupasan 

7 Tempat untuk Ikan Segar *) 
7.1 Ikan terlindung dari kontaminasi KEP.01/MEN/2 [] [] 

007, BAB V, C, 
1. D 

7.2 Mampu mempertahankan ikan KEP.01/MEN/2 [] [] 
dalam kondisi yang hygiene 007, BAB V, C, 

1. A 
7.3 Air dapat mudah mengalir ke luar KEP.01/MEN/2 [] 

I 007, BAB V, C, 
1. D 

8 Fasilitas Pendinginan *) 
8.1 Kapasitas pendinginan memadahi KEP.01/MEN/2 

I 
[] [] 

I 
untuk menjamin suhu produk pada 007, BAB V, C, I 
suhu es meleleh (me/tin}!. ice) 2. a. l I 

8.2 Bahan baku disimpan secara benar KEP.01/MEN/2 [] 
dan diberi es 007, BAB V, D, 

3 I 
8.3 Wadah dan peralatan mudah dicuci Idem [] 
8.4 Dilengkapi dengan alat pencatat I KEP.01/MEN/2 [] 

suhu (untuk unit refrigerasi) 007, BAB V, C, 
2.D 

l 9 Fasilitas Pembekuan *) 

I 9.1 Kapasitas alat pembeku dan gudang KEP.01/MEN/2 I I 
[] 

beku memadai 007, BAB V, C, I I 

I 
2. A 

Mampu menyimpan ikan dengan Idem 
-t--

9.2 I [] 
suhu ikan pada minimal - l 8°C 

9.3 Dilengkapi dengan alat pencatat KEP.01/MEN/2 I u 
suhu yang mudah dibaca I 007, BAB I I 

V,C,2.d 
9.4 Penyimpanan produk menggunakan KEP.01/MEN/2 [] [] 

pallet untuk mencegah kontaminasi 007, BAB 

~-- ------------·---~_yIII,_2. 7 .d_f--~--
9.5 Penyimpanan produk dengan I idem 1 [] [] 

metode FIFO 
9.6 Sensor suhu pada alat pencatat suhu KEP.01/MEN/2 [] [] 

tidak diletakkan di lokasi/ area yang 007, BAB 
mempunyai suhu paling tinggi V,C,2.d 

9.7 Dilengkapi tirai udara pada pintu KEP.01/MEN/ [] L____J 
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masuk anteroom dan gudang beku 2007, BAB V, 
B, 3 

9.8 Mempunyai fasilitas anteroom Idem [] 
10 Fasilitas untuk lkan Hidup*) 

I 
10.1 Sediakan agar tingkat ketahanan [] [] 

hidupnya baik 
10.2 Tersedia air dengan kualitas yang [] [] 

sesuai dengan jumlah yang cukup 
11 Fasilitas Pengalengan*) 

11.1 Menggunakan alat retort yang KEP [] 
diizinkan dan telah dikalibrasi 01/MEN/2007, 

BAB V,C, 5. a, 
2 

11.2 T ersedia bukti proses pemanasan Idem 
12 Fasilitas Pengasapan*) 

12.1 Ruang pengasapan terpisah KEP.01/MEN/2 [] [] 
007, I 

BAB V, C, 5.c, 
6.a 

12.2 Ventilasi cukup [] [] 
13 Fasilitas Pen!!irnraman *) 

13.1 Tempat penggaraman terpisah KEP.01/MEN/2 [] 

I 

dengan ruang proses lainnya 007, i BAB V,C, 5. 

~ c,7.a 

i1IT Sisa garam tidak mengganggu KEP.01/MEN/2 [] [] 
drainase 007, BAB V, C, I 

5.c,7.b 
·-~· 

14 Pengawasan Binatang Pengerat 
(Pest control) 

14.1 Tersedia denganjumlah yang cukup KEP.01/MEN/2 [] [] 

1-14.2 
fasilitas pencegah binatang pcngera~ 007, BAB V,B, 

11 
. . 

Tersedia prosedur dan frekuensi KEP.01/MEN/2 [] I 
I 

! 
pest control serta bahan kimia yang 

1 
007, BAB V,B, 

I disetujui I 10 

I 
14.3 Tersedia peta pcnempatan I KEP.01/MEN/2 [] I I 

perangkap dan umpan (verifikasi 007, BAB V,B, I 
hams dilakukan) 11 

14.4 Tersedia prosedur pembuangan Idem [] 
binatang pengganggu yang mati 

I 14.5 Tersedia prosedur program idem [] 
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pembersihan setelah fumigasi 
14.6 Pemberian nomor dan penempatan Idem [] 

penangkapan lalat 
14.7 Pembasmi tikus, pembasmi KEP.Ol!MEN/2 [] [] 

serangga, disinfektan dan racun 007, BAB V,B, 
lainnya tersimpan dalam lemari 10 
yang dapat dikunci 

14.8 Tidak terdapat barang/ benda/ [] 
tempat yang menarik kehadiran 
hewan pengerat/ serangga 

14.9 Upaya pengawasan pencegahan dan [] 
Qembasmian 

--
15 Pasokan Air (Potable Water) 

15. l T ersedia air dengan kualitas air Permenkes 907- [] 
mm um 2001 

15.2 Pasokan dan tekana air cukup [] 
15.3 Penandaan yang jelas antar pipa- [] 

pipa air minum dan bukan air I 
mm um 

15.4 Mempunyai peta distribusi air n I 
dengan outlet dan keran yang diberi 
nomor sen 

16 Pcm bu a tan dan Pcnggunaan Es 
*) 

16. l Es dibuat dari air bermutu air SNI 01-4872 i [] 
mm um 

16.2 1 Es disimpan dalam tempat I wadah ! [] 
yang didisain khusus untuk simpan 

I es 
j16.3 Tempat penyimpanan es bersih dan [] 

dipelihara baik 
17 Ruang Ganti, Kamar Mandi, [] 

I Toilet 
17.1 T ersedia ruang ganti dengan j umlah KEP.01/MEN/2 [] [] 

I 

yang cukup 007, BAB V, C, I 

I I 5. b. 3 
17.2 I Dinding dan lantai ruang ganti Idem ! [] [] i 

halus, kedap air dan mudah 
dibersihkan 

17.3 T ersedia tempat cuci tangan dengan Idem [] 
jumlah yang cukup dan dilengkapi 

I I dengan sabun dan desinfektan dan 
_J 
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pengering sekali pakai 
17.4 Tersedia toilet dengan jumlah yang Idem [] 

eukup dan dilengkapi dengan sabun 
dan desinfektan dan pengering 
sekali pakai 

17.5 Pintu toilet tidak berhubungan KEP.01/MEN/2 [] 
langsung dengan ruang penanganan 007, BAB V, C, 
dan pengolahan ikan 5. b. 1, b 

17.6 

1 

Toilet dilengkapi dengan sistem KEP.01/MEN/2 [] 
menyiram air (water flushing 007, BAB V, C, 

I system) dan masih berfungsi 5. b. 3 

17.7 Kran pada tempat cuci tangan tidak Idem [] 
dioperasikan dengan tangan 

17.8 Tersedia sarana bak euei tangan dan I KEP. 
I 

[] 
penyuei hama Ol/MEN/2007, 

BAB V, B, 12 
~-

17.9 Tersedia loker untuk menyimpan KEP.01/MEN/2 [] [] 
barang karyawan 007, BAB V, B, I 

ln.10 

3 I 
Barang karyawan tidak disimpan Idem [] I u 

Ts diarea tempat penanganan pangan 
---

Kebersihan Karyawan 
18. l Semua karyawan mengenakan KEP.01/MEN/2 [] 

pakaian yang sesuai dan bersih 007, BAB V, B, 
(jumlah pakaian seragam per 15 

I 
I 

karyawan dan frekuensi ganti 
pakaian di eek) 

18.2 Karyawan meneuei dan KEP.01/MEN/2 

I 
mensucihamakan tangan sebelum 007, BAB V, B, [] I mulai bekerja atau setiap waktu 13 I I I I yang ditentukan 

18.3 Setiap karyawan mendapat KEP.01/MEN/2 [] ! 

I I I 
I pengecekan kesehatan dan 007, BAB V, B, I ' I I 

1 
dilakukan secara berkala (eek 14 

I i I i record dan verifikasi) I 

18.4 Terdapat tanda-tanda yangjelas KEP.01/MEN/2 
untuk pelarangan merokok, makan, 007, BAB V, B, 
meludah dan lainnya di ruang 13 
pengolahan dan tempat 

I I I I peny1mpanan 
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18.5 Pakaian kerja karyawan dicuci oleh I KEP.01/MEN/2 1 [] 
UPI I 007, BAB V, B, 

13 
18.6 Ada karyawan yang dapat KEP.01/MEN/2 [] 

mengkontaminasi produk ketika 007, BAB V, B, 
menangani ikan 13 

L~ 
Karyawan menggunakan tutup KEP.01/MEN/2 [] 
kepala yang dapat menutupi rambut 007, BAB V, B, 
secara keseluruhan 15 

I 18.8 Luka ditutup dengan perban yang KEP.01/MEN/2 [] [] 
tahan air 007, BAB V, B, 

13 
18.9 Tersedia sarana pertolongan 

KEPOIME~;~= 
[] 

pertama 007, BAB V, 
B.14 

19 Penanganan Limbah 
19.1 Area pembuangan limbah terpisah KEP. 01 !MEN/2 

I 007,BAB V, 
B.9 

19.2 T em pat limbah tahan karat dan Idem [] 
dilengkapi dengan tutup 

19.3 Tempat limbah dibersihkan secara Idem [] [] 
benar 

19.4 Limbah di pindahkan minimal Idem [] [] 
' sekali dalam sehari I I 

--' i 

19.5 Wadah dan tempat penyimpanan Idem [] ! [] 
limbah segera dibersihkan setelah 
digunakan 

I 
19.6 Tempat penyimpanan limbah dapat Idem [] [] 

mcngkontaminasi 
20 Pen2emasan dan Pelabelan 

20.1 Pengemasan dilakukan pada kondisi 1 KEP.O l /MEN/2 I []] 

[~ yang higienis untuk menghindarkan 007, BAB~~+ 
kontaminasi I D. l 

20.2 Bahan pengemasan yang kontak KEP.01/MEN/2 . 
dengan produk tidak boleh 007, BAB V, I 

I 
I 

memperburuk karakteristik secara D.2.a 
organoleptik produk. 

20.3 Bahan pengemasan yang kontak KEP.01/MEN/2 I u 
dengan produk tidak menularkan 007, BAB V, I 

---'--~~-
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bahan berbahaya D.2.b 
20.4 Bahan pengemasan yang tidak KEP.01/MEN/2 [] 

digunakan disimpan di tempat yang 007, BAB V, 
jauh dari area pengolahan dan D.4 
terlindung dari debu dan 
kontaminasi 
~----------~-- -------·---- --- ·- ----------- ~- ----~ ---->------

20.5 Kemasan ikan dan produk serta KEP.01/MEN/2 [] 
dokumen-dokumen yang 007. BAB V, 
menunjukkan nomor persetujuan D.5 
(approval nwnber) yang diberikan 
oleh Competent Authorithy diikuti 

L oleh ringkasan atau deskripsi 
produk, jenis produk, tahun, bulan 
dan tanggal produksi 

20.6 Kemasan menunjukkan dalam KEP.01/MEN/2 
kalimat jelas "Produk dari 007, BAB 
Indonesia" V,D.5.a 

21 Proses Penanganan dan 
Penj?;olahan (GMP) 

21.1 Tempat I Wadah 
21.1.1 Ikan terlindung dari kontaminasi KEP.O l/MEN/2 [] [] 

007, BAB 
V.C.14 

21.1.2 Mampu mempertahankan ikan Idem [] [] 
dalam kondisi yang higene I 

J 
21.1.3 Air dapat mudah mengalir ke luar I KEP.01/MEN/2 [] 

I I 007, I3AB V, I I 
C. l.d 

21.1.4 Tempat/Wadah derisi produk tidak Idem [] [] 
I boleh ditumpuk sebelum dan 

sesudah pencucian 
21.1.5 Setelah pencucian wadah berisi Idem [] ' [] 

produk ditiriskan selama 5 menit 
sebelum dibekukan 

21.2 Produk Segar/Bahan Baku 
21.2.1 Temperatur air ~3°C (melting ice) [] [] 
21.2.2 Peralatan yang digunakan dalam KEP.01/MEN/2 [] [] : 

keadaan bersih 007, BAB V, I 
I 

C. l.d 
21.2.2 Waktu pencucian tidak lebih dari 3 [] [] 

menit 
21.2.3 Produk vang tidak segar di proses, KEP.01 /MEN/2 [] [] 
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1.2.4 

1.2.5 

1.2.6 

1.2.8 

11.2.9 

r.2.10 

diberi es atau dimasukkan kedalam 
pendingin 
Dilakukan peng-es-an kembali pad.a 
produk yang sudah di-es secara 
teratur. 
Produk yang sudah di-es dikemas 
atau dimasukkan kependingin 
Pembuangan isi perut dan kepala 
dilakukan dengan higienis 

Setelah pembuangan isi perut dan 
kepala segera dilakukan pencucian 
dengan air yang dipersyaratkan 
Pembuatan fillet dan pemotongan 
dilakukan ditempat yang berbeda 
dengan pembuangan isi perut dan 
kepala 
Proses pemfiletan dan pemotongan 
dapat mencegah kontaminasi pada 
filet 

007, BAB V, C. 
l.d 

Idem 

Idem 

KEP.01/MEN/2 
007.BAB V. C. 

l.b 
KEP.01/MEN/2 
007.BAB V. C. 

1.c 
KEP.01/MEN/2 
007.BAB V. C. 

l.b 

145 

[] [] 

[] f] 

[] [] 

[] [] 

[] [] 

[] [] 

Tidak ada penundaan dalam proses Idem [] [] 
pembuatan filet atau steak 

1.2.11 Filet dan steak segera dibekukan Idem [] [] 
f------f----- --~----------t---+----t-~--T--°~4---t-----------i 

1.2.12 Jeroan dan bagian lain yang tak KEP.01/MEN/2 [] 
I dibutuhkan cepat dipisahkan dari 007.BAB V. C. 

21.3 

21.3.1 

21.3.2 

produk l.c 
Penyimpanan Produk Basil 
Perikanan Beku*) 
Suhu tercatat pada alat pencatat KEP.01/MEN/2 

007.BAB V. C. 
2.d 

[] [] 

(] [] 

Catatan tcrsimpan sclama produk \ Idem [] I [] 1 

tersebut ada 

[] 

~---+---------------------+--------+----+--------+---+------+---+--___, 

21.4 
21.4.1 

21.4.2 

21.4.3 
21.4.4 
21.4.5 

Pelelehan produk [] [] 
Pelelehan dilakukan dengan KEP.01/MEN/2 [] [] 
higienis 007.BAB V. C. j 

Terdapat resiko kontaminasi selama 
pelelehan 
Air lelehan mengalir dengan baik 
Suhu dari produk beku sesuai 
Produk yang dilelehkan untuk 

3.a 
Idem [] [] 

Idem [] [l 
Idem [] [] 
Idem 

I 

[] ! 
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tujuan dijual diberi label yang baik 
21.5 Perlakuan lainnya*) 

21.5.l Pengendalian bakteri dengan KEP.01/MEN/2 [] 
perlakuan yang sesuai ( untuk udang 007.BAB V. C. 
rebus atau kekerangan) 4.c 

21.5.2 Pencatat suhu akurat, disimpan dan Idem [] 
disahkan 

21.5.3 Pengendalian parameter bahaya Idem [] 
(pH, Aw, .... ) 

21.5.4 Pencatat yang tersedia minimal Idem [] 

-- ------ ~va!i_~!tas produ~---- __ _ _________ 
1------- ---- ---- - -- --- ----- -----~ f----- --I------

21.6 Produk Kaleng*) [] 

f ~ 61 

Parameter retorting divalidasi dan KEP.01/MEN/2 [] 
diawasi 007.BAB V. 

C.5.a.2 
.6.6 Kaleng dan pouch diawasi KEP. 0 l/MEN/2 

I I 
[] 

I 
keadaannya 007.BAB V. I 

~ C.5.c I 
f-
I 21.6.7 Uji inkubasi 3T'C- 35°C KEP.01/MEN/2 [] 

007.BAB V. C. 
5.a.4 

21.6.8 Verifikasi uji mikrobiologi secera KEP.0 l/MEN/2 I [] 
rutin 007.BAB V. C. 

5.a.5 
21.6.9 Verifikasi terhadap lipatan kaleng KEP.01/MEN/2 [] 

007.BAB V. C. 
I 5.b I I I I 

21.6.9 Keutuhan kaleng atau pouch KEP.01/MEN/2 [] 

I diawasi 007.BAB V. 
I C.5.c 
f- --~ 

I 21.7 Penggaraman lkan i 
--~ --

i [] 21. 7. 1 Mutu garam diawasi dan disimpan KEP.01/MEN/2 
I dengan baik 007, BAB V, 

I 

~ 21.7.21 Garam tidak digunakan kembali 
C,?b 
Idem [] 

dan hanya digunakan sekali pakai [] 
21.7.3 Wadah penggaraman dicuci dan KEP.01/MEN/2 u I [] 

didisinfeksi sebelum dan sesudah 007,BAB V, I 
digunakan C.7.d I 

21.8 Ikan Asap 
-
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21.8.1 Bahan material pengasapan KEP.01/MEN/2 [] 
disimpan dengan baik dan terpisah 007,BAB V, 
dari bahan baku C.6.b 

21.8.2 Tidak menghasilkan asap yang KEP.01/MEN/2 [] [] 
beracun atau berbahaya 007,BAB V, 

C.6.c 
f------.- ----- -------------- -·-----------.----------- i----- --- ·-

21.8.3 Tidak menggunakan kayu yang Idem [] 
telah dicat/ dilem 

21.8.4 Ikan asap segera didinginkan KEP.01/MEN/2 [] 
sebelum dikemas 007,BAB V, 

C.6.c 
21.9 Udang dan Kekerangan Rebus 

21.9.1 Perebusan dilanjutkan dengan KEP.01/MEN/2 [] [] 
pendinginan hingga mencapai suhu 007,BAB 
titik leleh es V,C.8.a 

21.9.2 Air yang digunakan untuk Idem [] 
pendinginan adalah air layak 
minum CSW 

-- -·---

21.9.3 Proses pengupasan dilkaukan secara KEP.01/MEN/2 
higienis 007,BAB [] 

V,C.8.b 
21.9.4 Gunakan metode pembekuan cepat KEP.Ol;MEN/2 [] [] 

untuk membekukkan produk yang 007,BAB 
telah direbus V,C.8.a 

21.9.4 Perebusan dilakukan dengan baik KEP.01/MEN/2 [] [] 
I diruangan yang bersih 007,BAB V,C.8 

21 .9.5 Hasil uji mikrobiologi diverifikasi KEP. 01 /rv1.EN/2 [] 

I 

I 

secara reguler 007,BAB 
V,C.8.a 

21.10 lkan lumat (minced fish) 
21.10. Bebas dari benda asing KEP.01/MEN/2 [] 

1 ( tulang,kulit,duri ,dll) 007,BAB 

I V,C.9.a 
21.10. lkan yang telah disiangi dicuci Idem j [] [] 

2 bersih 
21.10. \ Setelah di fillet, ikan segera di proses \ KEP.O I /MEN/2 [] [] 

,., 
-' lebih lanjut 007,BAB 

V,C.9.c 
21.10. Mesin penghancur daging ikan KEP.01/MEN/2 [] [] ' 

4 (meatbone separator) dicuci 007,BAB 
minimal 2 jam V,C.9.b 

~~~aging lumat (minced fish) segera KEP.01/MEN/2 [] 
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5 dibekukan atau diproses lebih lanjut 007,BAB 
V,C.9.c 

21.11 Hal yang berhubungan dengan [] 
parasit 

21.11. lkan diperiksa secara visual untuk KEP.01/MEN/2 [] 
1 mengetahui ada tidaknya parasit 007,BAB V, 

ClO.a 
21.11. lkan atau bagian dari ikan yang Idem [] [] 

2 terinveksi berat sudah dipisahkan 
dari rantai distribusi 

21.11. Pengawasan terhadap parasit harus Idem [] [] 
3 mengacu Kepada peraturan 

93/104/EEC 
21.11. Ikan yang akan dikonsumsi mentah KEP.01/MEN/2 [] [] 

4 dan pengasapan dingin sudah 007,BAB 
diberikan perlakuan pembekuan (T V,C.10.b 
<-20°C minimal 24 jam) 

I 
I 

21.11. Pelaku usaha pemverifikasi cara Idem [] [] 
1 pembekuan yang diterapkan 

21.11. Ada pemyataan tentang identifikasi Idem [] [] 
1 produk beku yang mengandung 

parasit dari mana parasit tersebut 
berasal 

21.12 Prosedur dan Monitoring 
21.12. Program GMP menetapkan waktu KEP.01/MEN/2 [] 

1 dan temratur pada masing-masing 007,BAB 
tahapan V,C.10.b ; 

21.12. Waktu dan temperatur pada setiap Idem n+ 
2 tahapan dimonitor 
21.12. Waktu dan temperatur mampu Idem [] 
3 menjamin keamanan produk 

·-~--~-----

21.13 Implementasi HACCP 
21.13. Modifikasi 

1 
-· 

21.13. Dokumen HACCP dimutahirkan KEP.01/MEN/2 [] [] 
1.1 dan divalidasi I 007,BAB V,E. l 

21.13. Modifikasi telah dikomunikasikan KEP.01/MEN/2 
I 

[] [] I 

I 1.2 atau disetujui 007,BAB V,E.2 
21.13. Modifikasi parameter kritis telah KEP.01/MEN/2 [] 
1.3 disetujui 007 ~BAB V ,E.1 -1 21.13. Telah ada pelatihan untuk teknisi KEP.01/MEN/2 [] 
1.4 007,BAB V,E.1 I 
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21.13. Catatan/rekaman 
2 

21.13. Catatan telah dimutahirkan KEP.01/MEN/2 [] [] 
2.1 007,BAB V,E.2 

21.13. Catatan dapat dipercaya Idem I [] [] [] 
2.2 I 

·-

21.13. Dokumen tidak dipalsukan Idem [] 
2.3 
21.13. Catatan tersedia Idem [] 
2.4 
21.13. Rencana manejemen 

3 
21.13. Tindakan pencegahan diikuti Idem [] [] 

3.1 
121.13. Prosedur monitoring diikuti KEP.01/MEN/2 [] 

~:-
007,BAB V,E.2 

---j 

Tindakan perbaikan dilakukan atau Idem [] ' 

diikuti 
21.13. Verifikasi internal 

4 
21.13. Verifikasi monitoring KEP.01/MEN/2 I (] 

4.1 GMP,SSOP,CCP dilakukan seperti 007,BAB V,E.2 
I 

I 

yang direncanakan 
21.13. Audit internal dilakukan seperti Idem [] 
4.2 yang di_rencanakan 

~ 

21.13. Kaji ulang dilakukan seperti yang I n 
4.3 direncanakan ~ TOTAL 
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Tabet Basil Penilaian Unit Pengolahan Uran 

KETIDAKSESUAIAN (NON CONFORMANCE) 

a.Minor .............................. 

( .................................. ) 

b.Mayor .............................. 

( .................................. ) 

c.Serius .............................. 

. ( .................................. ) 

d.Kritis .............................. 

( .................................. ) 

TING KAT ( KAT A GORI ) NILAI l .A (Baik Sekali) 

2.B (Baik) 

3.C (Cukup) 

4.D (Gagal) 

Keterangan: 

1. Katagori A adalah tingkat sertifikat paling tinggi yang menyatakan hasil 

penilaian terhadap fisik, SSOP, GMP, HACCP/PMMT tak terdapat kritis 

serius & kritis serta minor maks 6dan mayor maks 5.dengan katagori A, UPI 

dapat melakukan ekspor ke Negara yang mempunyai persyaratan tertentu 

termasuk uni Eropa. 

2. Katagori B adalah tingkat sertifikat menengah yang menyatakan hasil 

penilaian terhadap fisik, SSOP, GMP, HACCP/PMMT terdapat criteria serius 

ma[]2. Dengan katagori B, UPI dapat melakukan ekspor ke Negara mana saja 

kecuali Negara yang mempunyai persyaratan hams katagori A 

3. Katagori C adalah tingkat sertifikat paling rendah yang m,enyatakan hasil 

penilaian terhadap fisik, SSOP, GMP, HACCP/PMMT, terdapat criteria serius 

>2 tetapi maks 4 dengan catatan total mayor + serius tidak lebih dari 10. 

I 

I 
I 

I 

I 
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Dengan katagori C, UPI dapat di ekspor hany A ke Negara mana saja kecuali 

ke Negara yang mempersyaratan katagori A dan B. 

4. Katagori D adalah hasil penilaian yang dinyatakan gagal dan tidak diberi 

sertifikat. 

Lembar Laporan Ketidaksesuaian 

Direktorat Jenderal Pengelolaan dan Pemasaran Hasil Perikanan 

Departemen Kelautan dan Perikanan 

Nama Perusahaan: Penanggung Jawab : 

Telp 

Alamat: Tanggal/Waktu lnspeksi : 

Pengawas: 

Jenis/Tujuan Inspeksi : 

Hasil Pengamatan /Ketidak No. Laporan : 

sesuaian 

Acuan I dasar hokum 

-~ 

Buhi objektif: 
.. - .1 

I 

I 

Tindakan perbaikan yang disetujui : 

Batas waktu tindakan perbaikan : 

Tanggal inspeksi : ! 

Tanda tangan pengawas: T anda tangan perusahaan : 

I 
I 
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Lampiran 3. Daftar Penilaian Dokumen dan Rencana HACCP 

No. Dok 

No. Ref 

Jenis Konjugan awal 
I 

Ru tin I 
Nama UPI 

Pimpinan UPI 

Manajer Mutu 

Jenis Penanganan Pembekuan 
I 

Pengesan 

I Tanggal I 
Jam 

I 
Nomor Approval 

Aspek yang diperiksa 

1. Komitmen Manajemen 
Apakah ada visi menjamin keamanan hasil 

perikanan? 
Apakah terdapat m1s1 yang menyatakan 

komitrnen untuk kesesuaian terhadap 
regulasi dan standar keamanan pangan ? 

Apakah mempunya1 misi untuk 
menggunakan tenaga yang kompeten ? 

Apakah rnempunya1 misi untuk 
menyediakan sumberdaya untuk 
menjarnin keamana pangan? 

2. Tim HACCP 
• Apakah keputusan yang dibuat oleh tim 

menjadi keputusan manajemen? 
• Apakah tim tersebut terdiri dari anggota 

yang berasal dari berbagai disiplin ilmu'7 
• Apakah tim tersebut terdiri dari anggota 

yang berasal dari berbagai bagian? 
• Apakah Tim HACCP terlatih dan 

kompeten? 
3. Komposisi Produk 

• Komposisi (jumlah dan kuahtas) 

Ketidaksesuaian 
S TS 

I RSW 

Catatan I 
Keterangan 
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! • Karakteristik kimia dan fisik 
• Perlakuan terhadap produk 
• Pengemasan 
• Kondisi penyimpanan dan distribusi 
•Daya tahan 
• Instruksi cara penggunaan produk I 
• Kriteria mikrobiologi dan kimia 

4.Penggunaan 
Cara produk dikonsumsi 
Konsumen tertentu (katering, kantin, biro 

perjalanan dan konsumen yang sensitif) 
5. Diagram Alur 

• Apakah mencakup seluruh tahapan 
produksi. 

• Penundaan-penundaan antar tahapan 
proses 

• Apakah mencakup Jay out pabrik dan alir 
pergerakan karyawan? 

• Bagaimana bagan alir diverifikasi secara 
tepat dan dilaksanakan oleh siapa? 

• Apakah bahan rnentah dan 
roses/penyirnpanan sudah tercakup di 
dalam bagan alir? 

• Apakah semua kegiatan sudah tercakup di 
dalam bagan alir? 

• Apakah bagan alir telah dibuat secara 
benar? 

• Apakah telah pernah dilakukan perubahan 
sejak dibuatnya bagan alir? 

• Bagaimanakah tim HACCP memperoleh 
pemberitahuan tentang adanya perubahan 
yang berkaitan dengan proses atau 
parameter produk? 

• Bagaimana perubahan-perubahan dicatat 
dan disetujui? 

• Apakah setiap perubahan didiskusikan 
terlebih dahulu dengan tim HACCP 
sebelwn diterapkan? 

• Apkah ada perbaikan kembali terhadap 
perubahan-perubahan tersebut? 

6. Analisa HACCP 

~-r~~~+--~~~ 
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• Apakah identifikasi seluruh bahaya 
potensial telah dilakuakan pada setiap 
tahap produksi? 

• Apakah identifikasi penyabab bahaya 
(kontaminasi, pertumbuhan, 
rekontaminasi, pertahanan hid up, 
perkembangbiakan) 

• Apakah tingkat kekuatan telah dinilai 
untuk setiap bahaya potensial? 

• Apakah tingkat resiko (peluang kejadian) 
telah dinilai? 

• Apakah tindakan 
pencegahan/pengendalian yang sesuai 
telah diidentifikasi untuk masing-masing 
hazard? 

• Apakah tindakan pencegahan hazard 
dapat mengendalikan hazard dan 
bagaimana divalidasi? 

• Apakah tindakan 
pencegahan/pengendalian terhadap I I 
hazard mencakup semua tingkatan? 

154 

• Apakah ada penentuan orang yang I -1 
bertanggung jawab terhadap j 

pengendalian? I 
r--7.--P-e~n-g~e~n_d_a_lia-n~T-it_i_k_K_r-it-is~~~~~~--+--~·~~1~~~~11~~~--~- I 

Apakah identifikasi CCPs dengan 
menggunakan decition tree? I I 

Tidak menggunakan metode lain dalam 
penentuan CCPs I 

Apakah masing-masing hazard I 
diidentifikasi melalui pertimbangan yang 

1 sistematis? 1 I 
Bagaimana hazard yang tidak merupakan 1 

dengan CCP dapat dikendalikan') 
Apakah identifikasi CCP telah dilakukan I 

,~I ~~pa_d_a_s_e_t1_ap~ta_h_a~p_')~~~~~--~ 
1 8. Batas Kritis 

• Apakah identifikasi batas kritis untuk 
tiap-tiap CCP telah dilakukan. 

• Apakah ada bukti (data penelitian, 
literatur referensi)? 

• A akah ada validasi an memastikan 
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bahwa batas kritis terse but 
mengendalikan/mencegah hazard yang 
teridentifikasi? 

9. Prosedur Pemantauan/Monitoring 
• Apakah jadwal monitoring tersebut telah 

mencakup semua CCP? 
• Apakah kebenaran prosedur monitoring 

tersebut telah dinilai? 
• Bagaimana status peralatan untuk 

melakukan monitoring? 
• Apakah semua bukti penerapan HACCP 

sudah dilaksanakan dan dikalibrasi secara 
benar? 

• Apakah CCP log sheets dipergunakan 
pada semua CCP? 

• Apakah CCP log sheets diisi dengan 
benar? 

• Apakah ada bukti bahwa prosedur tidak 
diikuti secara konsisten? 

• Apakah frekuensi monitoring sudah 
cukup untuk memastikan bahwa 
pengawasan berjalan dengan baik? 

• Apakah rencana pengambilan sample 
secara sistematik sudah terwakili? 

• Apakah pencatatan proses pengawasan 
dipergunakan untuk menunjukkan bahwa 
proses masih dibawah pengawasan setiap 
hari? 

• Cek bahwa sistem pencatatan telah sesuai 
dengan kegiatan yang telah dilakukan. 

10. Tindakan Perbaikan 
• Apakah tindakan koreksi sudah 

didefinisikan dengan jelas sehingga 
proses tetap terkendali/ 

• Apakah identifikasi tindakan perbaikan 
yang dilaksanakan apabila terjadi 
peny1mpangan 

• Apakah penentuan personel yang 
melakukan tindakan perbaikan 

• Bukti apa yang ada untuk menunjukkan 
bahwa tindakan koreksi yang dilakukan 
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dalam kaitannya dengan peny1mpangan 
CCP? 

• Apakah tindakan koreksi dicatat dan 
bagaimana efektivitasnya diverifikasi? 

11. V erifikasi Sistem 
• Apakah telah mempunya1 prosedur 

verifikasi yangjelas dan benar? 
• Bagaimana prosedur ini dapat berjalan 

sesuai dengan kegiatan proses produksi? 
• Apakah tanggung jawab terhadap masing-

masmg prosedur verifikasi telah 
disampaikan? 

• Apakah prosedur verifikasi dilaksanakan 
secara efektif? 

• Apakah semua CCP tercakup dalam 
program verifikasi? 

• Apakah informasi yang terdapat dalam 
lembaran kerja HACCP adalah yang 
terbaru? 

• Apakah ada sistem formal untuk 
membuat amandemen/perubahan? 

• Apakah parameter pengawasan telah 
tercapai? 

• Apakah studi mengenal proses 
kemampuan dilaksanakan? 

• Bagaimana data dari HACCP 
dipergunakan untuk memperbaiki sistem 
? 

• Bagaimana pihak konsumen mengeluh 
terhadap data yang dipergunakan dalam 
sistem verifikasi? 
Apakah ada tinjauan secara teratur 
terhadap kegagalan CCP dan produk 
menyimpang? 

• Apakah prerekuisit termasuk dalam 
program verifikasi? 

12. Sistem Pencatatan dan Dokumentasi 
• Form pencatatan terhadap setiap tahapan 

proses tersedia 
• Form pencatatan tindakan koreksi 

tersedia 
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• Pencatatan modifikasi HACCP tersedia 
• Pencatatan verifikasi I revisi HACCP 

tersedia 
• Apakah dokumentasi mencakup semua 

pelaksanaan sistem HACCP? 
• Bagaimana dokumentasi terawasi 

berkaitan dengan adanya perubahan dan 
masalah-masalah lainnya? 

• Apakah semua catatan (record) dapat 
diperoleh? 

• Apakah pencatatan HACCP dapat dengan 
jelas diidentifikasi dengan sejumlah 
referensi khusus? 

• Apakah semua dokumen akurat (jelas) 
dan terbaru? 

• Apakah prosedur verifikasi dicatat? 

I • Bagaimana perubahan dalam pengawasan 
, diatur? 

pakah dokumentasi telah mencakup 

157 

nduan Mutu HACCP Plan, Cara L _ . 
oduksi pangan yang baik GMP dan 

SOP ------~~---- ___ J 
Keterangan : 

S : Sesuai 

TS : Tidak Sesuai 
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Lampiran 4.A. Daftar pertanyaan (wawancara) 

DAFTAR PERTANYAAN (WAWANCARA) 

I. Pengantar 

Dengan Hormat, 

Dengan ini kami sampaikan daftar pertanyaan kepada bapak/ibu/saudara(i) 

untuk mohon bantuannya dalam memberikan keterangan atau menjawab pertanyaan-

pertanyaan yang diajukan. Adapun keterangan yang diberikan akan digunakan 

sebagai bahan untuk menyusun Tugas Akhir Program Magister (T APM) pada 

Universitas Terbuka yang berjudul "Strategi Peningkatan Kualiatas produk 

Udang Beku (frozen shrimp) di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak". Atas 

kesediaan dan bantuan dari Bapak/lbu/Saudara (i) kami ucapkan terima kasih. 

II. Identitas Responden 

Nama 

Umur 

Jenis Kelamin : ................................................................. . 

Pendidikan 

Sertifikat Keahlian Yang dimiliki : 

1 ................................................................................. . 

2 ................................................................................. . 

,.., 
.) ....... " ...... " ......................... " ...... " ............. " .............. . 

Pekerjaan 

Unit Kerja 
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Jabatan 

Masa Kerja 

Ill. Daftar Pertanyaan 

159 

1. Apa problem utama yang dihadapi dan harus dipecahkan untuk meningkatkan 

kualitas produk udang beku yang di hasilkan di PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Pontianak tempat anda bekerja? 

2. Apa yang menjadi tujuan utama PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak? 

3. Untuk sukses di masa depan, apa yang perlu dipertahankan, apa yang perlu 

diubah dan bagaimana ? 

4. Tulislah kurang dari 100 kata-pemyataan visi & m1s1 Anda berdasarkan 

jawaban-jawaban terhadap pertanyaan-pertanyaan di atas . 

5. Menurut anda faktor internal ( Kekuatan dan Kelemahan) apa saja yang dapat 

mempengaruhi perkembangan organisasi (PT. Pulaumas Khatulistiwa) ? 

(Ditinjau dari Manajemen Organisasi, SOM, Sarana & Prasarana, Anggaran,) 

6. Menurut anda faktor Ekstemal ( Peluang dan Tantangan) apa saja yang dapat 

mempengaruhi perkembangan organisasi (PT. Pulaumas Khatulistiwa ) ? 

(Persaingan, Perizinan ekspor, daya tawar pembeli dan pemasok) 
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Lampiran 4.B. Transkrip Jawaban Daftar pertanyaan (wawancara) 

Tabel Transkrip Jawaban Responden Terhadap Pertanyaan: "Apa problem utama 
yang dihadapi dan harus dipecahkan untuk meningkatkan kualitas produk 
udang beku yang di hasilkan di PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak 
tempat anda bekerja?" 

Respond en 

RI 

R2 

R3 

R4 

RS 

R6 

R7 

J awaban Responden 

Staff belum maksimal mengawasi proses produksi sehingga mutu masih 
kurang terkontrol 

QC masih kurang, hams dilakukan penambahan operator QC 

Antrian bahan baku banyak,target produksi tinggi, sementara 
pengawasan mutu tidak maksimal , perlu tambah staff 

Mesin pembekuan sudah tua, suhu operasi kadang tidak 
sampai -45°C, sparepart banyak seken menyebabkan cepat 
rusak 

Kaiyawan kurang tertib dengan aturan cuci tangan, memakai 
masker, hanya dilakukan saat ada audit 

Kaiyawan terkadang tidak memberi es kalau QC tidak ada, 
peralatan masih belum bersih ketika proses selesai 

Qc masih k'Ufang, hams dilakukan penambahan operator QC, 
uji swab TPC terkadang tinggi 
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Tabel Transkrip Jawaban Responden Terhadap Pertanyaan: "Apa yang menjadi 
tujuan utama PT. Pulaumas Khatulistiwa Pontianak?" 

Responden 

Rl 

R2 

R3 

R4 

RS 

R6 

R7 

J awaban Responden 

Meningkatkan kepuasan pelanggan, 

Menghasilkan produk yang aman bagi konsumen, tidak 
mengandung bahaya bilogis, kimiawi, fisik 

Berusaha untuk mengirimkan produk pesanan tepat waktu dan 
sesuai order buyer 

tidak diisi 

tidak diisi 

Berusaha mempertahankan produk dengan mutu yang sesuai 
dengan standar dan spesifikasi dari pelanggan secara konsisten 

tidak diisi 
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Tabel Transkrip Jawaban Responden Terhadap Pertanyaan: "Untuk sukses di masa 
depan, apa yang perlu dipertahankan, apa yang perlu diubah dan bagaimana ?" 

Responden 

Rl 

R2 

R3 

R4 

RS 

R6 

R7 

J awaban Responden 
Perlu mempertahankan dan meningkatkan mutu produk serta 
memproduksi Val/ue added product, memenuhi order buyer sesuai sales 
Cot?firmation 

Pengawasan mutu lebih ditingkatkan dan diselaraskan dengan 
ketentuan regulator (KKP dan Komisi Uni Eropa) serta sesuai 
spesifikasi pelanggan. Menerapkan konsep HACCP secara 
konsisten 

Produksi dipertahankan baik kualitas maupun kuantitasnya, 
dengan men am bah karyawan harian maupun staff pengawas 

Cold storage telah beroperasi dengan baik, namun CPF perlu 
mendapat penggantian sparepart yang barn, perawatan mesin 
harus dilakukan dengan baik 

Lay out dan alur proses sudah baik, yang perlu diubal1 adalah 
penerapan sangsi bagi kaiyawan yang tidak disiplin, terutama 
dalam hal pemberian es dan kebersihan 

Fasilitas laboratorium saat ini sudah memadai, tetapi tenaga 
analis hams ditambah sehingga fokus, tidak seperti sekarang 
hanya 1 orang yang merangkap QC lapangan 

Menambah QC karena harus mengawasi karyawan dan 
mengecek kualitas produk. Saat ini hanya I orang QC 
lapangan 
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Tabel Transkrip Jawaban Responden Terhadap Pertanyaan: "Tulislah kurang dari 100 
kata-pemyataan visi & misi Anda berdasarkan jawaban-jawaban terhadap 
pertanyaan-pertanyaan di atas" 

Responden 

RI 

R2 

R3 

R4 

RS 

R6 

R7 

Jawaban Responden 

Memenuhi order buyer dan meningkatkan kepuasan pelanggan 

Menghasilkan produk yang aman, bermutu dengan sistem 
jaminan mutu berdasar konsep HACCP 

Menghasilkan produk sesuai keinginan buyer dan tepat waktu 
sesuai kontrak 

Menjaga kinerja peralatan untuk produksi sehingga mutu 
produk lebih baik lagi 

Pengawasan mutu yang konsisten sehingga kualitas produksi 
memuaskan 

Terciptanya sistemjaminan mutu yang terpercaya oleh 
konsumen 

Disiplin dan kinerja tinggi sehingga produk memuaskan buyer 
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Tabel Transkrip Jawaban Responden Terhadap Pertanyaan: "Menurut anda faktor 
internal (Kekuatan dan Kelemahan) apa saja yang dapat mempengaruhi 
perkembangan organisasi (PT. Pulaumas Khatulistiwa )? ( Ditinjau dari 
Manajemen Organisasi, SDM, Sarana & Prasarana, Anggaran)" 

Responden 

Rl 

R2 

R3 

Jawaban Responden 

Organisasi sudah baik sesuai dengan tupoksi masing-masing bagian namun 
kelemahannya komunikasi sering tersumbat antar bagian 

SDM di manajemen memiliki pengalaman serta pendidikan memadai. 
Kelemahan SDM operator belum sesuai jurnlahnya 

Fasilitas produksi sudah lengkap sesuai ketentuan pemerintah, 
kelemahannya sarana dan prasarana yang ada sudah cukup tua 

Anggaran tersedia untuk mendukung keseluruhan operasional perusahaan 
sesuai, namun untuk investasi barn, belum dapat dilakukan karena 
tergantung dari basil penjualan produk 

Struktur organisasi telah jelas namun dalam hal menghasilkan produk 
berkualitas, hanya bagian QC yang fokus, bagian lain cenderung kurang 
memperhatikan mutu 

Sudah ada beberapa SOM telah tersertifikasi dan memiliki kualifikasi 
pendidikan sesuai dengan bidangnya. Kelemahannya belum cukup staff 
produksi maupun QC, dan perlu ditambah pelatihan tentang mutu 

Sarana dan prasarana lengkap dan telah memiliki laboratorium pengujian 
mutu, tetapi mesin produksi harus diremajakan agar kualitas terjaga 

Anggaran cukup memadai dalam operasional produksi, tetapi untuk 
operasional peningkatan mutu masih kurang 

Pembagian divisi sesuai dengan kebutuhan pekerjaan, kelemahannya 
koordinasi antar divisi sulit dilakukan karena waktu meeting terbatas oleh 
target produksi 

SOM ditingkat kepala bagian sudah sangat berpengalaman, kelemahannya 
SDM ditingkat staff masih kurang pengalaman dan masih sedikit jumlahnya 

Sarana dan prasarana lengkap, kelemahannya kinerja alat sudah menurun, 
sehingga jam kerja bertambah 

Anggaran untuk biaya produksi pada jam kerja nonnal sudah menculn1pi, 
kelemahannya bila material banyak jam lembur karyawan terkadang masih 
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R6 

R7 
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dipending untuk dibayar. 

Kekuatan organisasi sudah ada strukturnya. Kelemahan meeting antar bagian 
sulit dilaksanakan sehingga kerjasama kadang bennasalah 

SDM bagian mekanik sudah sangat baik, tetapi masih perlu ditambah 
ataupun dilakukan outsourcing karena jaga mesin berlangsung 24 jam 

Peralatan refrigerasi lengkap dan mudah perawatannya, tetapi mesin bekerja 
terlalu lama sementara umur mesin juga sudah tua, spare part sulit diperoleh 

Biaya Operasional mesin tidak ada kendala, tetapi untuk operasional 
maintenance belum maksimal karena anggaran hanya dapat membeli spare 
part seken, belwn tersedia anggaran untuk mesin yang barn 

Kekuatannya perusahaan telah memiliki organisasi yangjelas dengan tugas 
masing-masing bagian. Kelemahannya masing-masing bagian hanya perduli 
dengan pekerjaan pokok 

Kekuatannya SDM sudah berpengalaman dan berpendidikan yang sesuai, 
kelemahnnya karyawan masih kurang memahami pentingnya menjaga mutu 

Kekuatannya Sarana dan prasarana cukup lengkap. Kelemahannya fasiltas 
laundri seragam belum ada 

Anggaran produksi sudah mencukupi. Kelemahannya anggaran untuk 
kesejahteraan karyawan belum diperhatikan 

Memiliki struktur organisasi yang lengkap, tetapi pada pelaksanaan kerja 
kurang ada koordinasi antara bagian satu dengan bagian yang lainnya 

Memiliki SDM berpengalaman dan berpendidikan tinggi, tetapi masih 
kekurangan tenaga QC dan tenaga analis laboratoriwn 

Memiliki sarana dan prasaran yang cukup, tetapi hanya fasilitas lab yang 
barn sedangkan sarana produksi sudah lama 

Memiliki anggaran cukup untuk membiayayi rutinitas produksi, tetapi untuk 
mendukung aktivitas lab uji masih kurang 

Sudah ada kepala bagian yang bertanggung jawab , tetapi karyawan belwn 
ada rasa tanggungjawab jika melakukan peke1jaan yang bukan bagiannya 

Karyawan sudah berpengalaman, tetapi kurang peduli dengan mutu 
Sarana dan prasarana sudah lengkap dan banyak, tetapi masih belum 
moderrn 

Anggaran untuk biaya gaji karyawan tidak ada permasalahan, tetapi 
anggaran untuk lembur dan biaya berobat karyawan kadang masih ditunda 
dibayar 
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Tabel Transkrip Jawaban Responden Terhadap Pertanyaan: "Menurut anda faktor 
Ekstemal (Peluang dan Tantangan) apa saja yang dapat mempengaruhi 
perkembangan organisasi (PT. Pulaumas Khatulistiwa) ? (Persaingan, 
Perizinan ekspor, daya tawar pembeli dan pemasok) 

Responden Jawaban Responden 

R 1 Tidak ada pesaing lokal, ijin ekspor sudah ada untuk Asia dan Arnerika, 
Perusahaan memiliki hubungan baik dengan buyer, pemerintah dan 
suplier yang banyak sehingga perolehan raw material tidak terkendala. 

R2 

R3 

R4 

Tantangan yang dihadapi adalah pesaing dari luar Kalbar dapat 
melakukan ekspansi ke Kalbar. Izin ekspor ke Eropa belum diperoleh, 
dan ketatnya ketentuan pemerintah dalam hal ijin ekspor 

Perusahaan sejenis di Kalbar sedikit, sudah menerapkan HACCP 
sehingga dapat ekspor ke Asia, buyer yang ada cukup puas jarang ada 
komplain, kebijakan pemerintah mendukung perkembangan industri 
perikanan dan rutin melakukan pembinaan mutu 

Perusahaan sejenis di Jawa dan negara tetangga seperti Malaysia dapat 
mencari sumber bahan baku di Kalbar yang mengancam kontinuitas 
perolehan bahan baku, khususnya bahan baku dengan kualitas baik. 

Tidak ada pabrik udang Vanammei (tambak) hanya ada 1 pabrik udang 
laut yang menjadi pesaing. Perusahaan tidak memiliki saingan berarti. 
Ekspor ke negara Asia dan Amerika sudah berjalan sejak perusahaan 
berdiri. Buyer sangat jarang claim meminta discount, harga jual produk 
cenderung stabil dan terns naik , sedangkan suplier tidak memiliki 
pilihan menjual bahan baku selain ke perusahaan (PT. PMK) 

Sudah ada perusahaan dari Jawa yang ekspansi mencari bahan 
baku di Kalbar, Belum dapat approval number untuk ekspor 
ke Eropa, Komplain buyer terhadap mutu pemah ada 
sehingga harga diminta untuk discount, suplier memilah bahan 
baku yang terbaik dikirim ke Malaysia 

Pesaing sangat kurang di Kalbar, ekspor dilakukan rutin karena ijin dari 
DKP masih berlaku, harga jual ke buyer stabil karena mutu terjaga, jika 
musim udang suplier hanya bisa menjual kc PT. PMK schingga harga 
beli bahan baku fleksibel ditetapkan perusahaan 
Banyak perusahaan dari Jawa sudah survei ke Kalbar, ijin ekspor ke 
Eropa masih belum diperoleh, buyer masih percaya dengan mutu produk, 
tetapi buyer juga mempunyai hubungan dengan perusahaan sejenis 
lainnya. 
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R6 

R7 

Perusahaan pesaing tidak banyak. Ijin dari kementirian KKP 
valid dan terns ditinjau setiap tahun. Buyer percaya dan terns 
membeli produk dengan harga yang sesuai. Suplier bahan 
baku tergantung dengan PT. PMK 

Perijinan ekspor ke Uni Eropa belum disetujui oleh KKP. 

Beberapa tahun yang lalu ada pesaing, namun saat ini hanya PT. PMK 
yang mengolah udang vannamei di Kalbar. Ijin ekspor ke Asia dan 
Amerika sudah ada., dinas perikanan terns membina perusahaan 
meningkatkan mutu produk. B1~yer jarang komplain sehingga harga tawar 
produk baik 

Pesaing dari luar Kalbar memiliki satndar mutu yang Jebih baik, izin 
ekspor ke Eropa belwn ada. Buyer pemah meminta discount ketika 
komplain tentang mutu produk yang turun 

Tidak ada perusahaan pesaing di Pontianak. Ekspor ke buyer lancar 
karena ada ijin dari DKP. 

Jika ada pengusaha membuka pabrik udang dapat menjadi pesaing barn, 
suplier memilih menjual bahan baku ke pasar saat tidak musim udang. 
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Lampiran 5.A. Pedoman Pembobotan Evaluasi Faktor Internal (IFE) 

1. Buat daftar faktor Internal kunci yang telah diidentifikasi dalam proses audit 

internal. Gunakan Faktor internal sebanyak secukupnya yang mencakup faktor 

kekuatan dan kelemahan. Tuliskanlah faktor kekuatan terlebih dahulu, 

kemudian baru daftar kelemahan. Tulis faktor-faktor tersebut secara sepesifik. 

2. Beri bobot yang berkisar dari 0.0 (tidak penting) hingga LO (sangat penting) 

pada setiap faktor. bobot yang diberikan pada setiap faktor mengindikasikan 

pentingnya faktor yang bersangkutan menjadi sukses dalam industri. Jadi 

pemberian bobot ini berbasis industri. Tanpa memandang apakah faktor kunci 

tersebut merupakan kekuatan atau kelemahan internal, maka faktor-faktor 

yang memiliki dampak paling besar pada kinerja organisasi harus diberi bobot 

yang paling tinggi. Jumlah semua bobot tersebut harus sama dengan 1.0. 

3. Beri nilai antara 1 sampai 4 pada setiap faktor untuk menunjukkan apakah

faktor-faktor tersebut merupakan kelemahan atau kekuatan. Nilai I 

menunjukan kelemahan yang utama atau sangat lemah. Nilai 2 menunjukan 

kelemahan minor. Nilai 3 menunjukan kekuatan minor, sedangkan nilai 4 

menunjukan kekuatan utama. Perlu diperhatikan bahwa kekuatan harus 

mendapatkan nilai 3 dan 4, dan kelemahan dinilai 1 dan 2. 

4. Kalikan setiap bobot tersebut dengan nilai masing-masing untuk menentukan 

rata-rata tertimbang bagi setiap variabel. 

5. Jumlahkan rata-rata tertimbang untuk masmg masmg variabel untuk 

menentukan total rata-rata tertimbang untuk organisasi/perusahaan. 

Sumber: Christiananta, B, et.al (2007) 
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Lampiran 5.B. Transkrip Bobot Evaluasi Faktor Internal (IFE) PT. Pulaumas 
Khatulistiwa 

Tabel Transkrip Bobot Evaluasi Faktor Internal (IFE) PT. Pulaumas Khatulistiwa 

No Faktor Lingkungan Internal RI R2 R3 R4 RS R6 R7 Jml 
Rata-

Bo bot 
rat a 

A Kekuatan Internal 
Sudah memiliki sistim organisasi 

2 2 2 2 2 12 1,71 0,10 
yang jelas 

Memiliki banyak tenaga ahli 
2 tingkat managerial yang cukup 3 3 3 2 2 3 3 19 2,71 0, 15 

berpengalaman 

Sudah memiliki sarana dan 

3 
prasarana yang lengkap untuk 

3 3 2 2 3 3 3 19 2,71 0, 15 berbagai jenis olahan hasi 
perikanan 

4 
Memiliki cukup sumber dana 

2 2 2 2 2 12 1,71 0,10 
untuk melakukan kegiatan usaha 

B Kelemahan Internal 
Sistim organisasi yang terbentuk 

2 2 2 2 2 12 1,71 0,10 
terlalu kaku dan kurang fungsional 

2 Tenaga teknis/operator minim 2 3 3 3 3 2 2 18 2,57 0, 15 

Beberapa peralatan produksi 
3 penggunaan dan pemeliharaannya 3 3 2 2 3 3 3 19 2,71 0, 15 

kurang efektif 

Anggaran yang tersedia tergantung 
4 hasil penjualan produk yang 2 2 2 2 2 12 1, 71 0,10 

dihasilkan 

Tot a I 17,57 1,00 

Keterangan 

R 1 - R 7 = Respond en 

Bo bot = Rata-rata I Total rata-rata 
Skor 1 = Nilai bobot rendah 

Skor 2 = Nilai bobot sedang 

Skor 3 = Nilai bobot tinggi 
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Lampiran 5.C. Transkrip Nilai Evaluasi Faktor Internal (IFE) PT. Pulaumas 
Khatulistiwa 

Tabel Transkrip Nilai Evaluasi Faktor Internal (IFE) PT. Pulaumas 
Khatulistiwa 

N Faktor Lingkungan R R R R R R Jm 
Nilai 

Pembulat 
R7 Rata 

0 Internal 2 3 4 5 6 I an 
-rata 

A Kekuatan Internal 
Sudah memiliki sistim 

4 3 3 4 4 4 4 26 3,71 4 
organisasi yang jelas 

Memiliki banyak tenaga ahli 
2 tingkat managerial yang 3 4 4 4 4 4 4 27 3,86 4 

cukup berpengalaman 

Sudah memiliki sarana dan 

3 
prasarana yang lengkap 

4 3 3 3 3 4 4 24 3,43 
,, 

untuk berbagai jenis olahan 
.) 

hasi perikanan 

Memiliki cukup sumber dana 
4 untuk melaln1kan kegiatan 3 4 4 3 3 3 3 23 3,29 3 

usaha 

B Kelemahan Internal 
Sistim organisasi yang 
terbentuk terlalu kaku dan 2 2 2 2 2 12 1,71 2 
kurang fungsional 

2 
Tenaga teknis/operator 

2 2 2 2 2 2 13 1,86 2 
minim 
Beberapa peralatan produksi 

3 
penggunaan dan 

2 2 2 2 2 12 1,71 2 
pemeliharaannya kurang 
efektif 

Anggaran yang tersedia 
4 tergantung hasil penjualan 2 2 2 2 2 2 13 1,86 2 

produk yang dihasilkan 

Keterangan: 

RI - R7 = Responden 

Skor 4 = Kekuatan utama 

Skor 3 = Kekuatan minor 

Skor 2 ~ Kelemahan utama 
Skor 1 = Kelemahan minor 
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Lampiran 6.A. Pedoman Pembobotan Evaluasi Faktor Eksternal (EFE) 

1. Buat daftar faktor ekstemal yang telah diidentifikasi dalam proses audit 

internal. Faktor-faktor tersebut meliputi peluang dan hambatan. 

2. Beri bobot setiap faktor dengan interval antara 0.0 (tidak penting) hingga 1.0 

( sangat penting ). bobot mengindikasikan pentingnya faktor yang bersangkutan 

menjadi sukses dalam industri. Peluang seringkali mendapatkan bobot lebih 

tinggi dibandingkan dengan hambatan, namun hambatan juga dapat 

memperoleh bobot lebih tinggi bila hambatan tersebut sangat menghambat 

atau mengancam. Bobot yang tepat dapat ditentukan dengan mernbandingkan 

pesaing yang berhasil dan tidak berhasil atau dengan mendiskusikan faktor 

dan memperoleh kesepakatan .Penjumlahan dari semua bobot yang diberikan 

pada faktor -faktor dari lingkungan ekstemal hams sama dengan 1.0. 

3. Beri nilai antara 1 sampai 4 untuk masing-masing faktor ekstemal, Nilai ini 

mengindikasikan efektifitas strategi perusahaan saat ini dalam merespon 

faktor-faktor lingkungan ekstemal ini, dimana 4 = respons sangat bagus, 3= 

respon diatas rata-rata, 2 = respon rata-rata, dan 1 = respon sangat bunik. Nilai 

diberikan berdasarkan efektifitas strategi perusahaan. yang perlu di ingat 

bahwa baik peluang maupun hambatan dapat memperoleh nilai, 2, 3 atau 4. 

4. Kalikan setiap faktor dengan nilainya untuk mendapatkan nilai tertimbang. 

5. Jumlahkan nilai tertimbang dari setiap faktor untuk mengetahui total nilai 

tertimbang organisasi atau perusahaan. 

Sumber: Christiananta, B, et.al (2007) 
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Lampi ran 6.B. Transkrip Bo bot Evaluasi Faktor Eksternal (EFE) PT. 
Pulaumas Khatulistiwa 

Tabel Transkrip Bobot Evaluasi Faktor Eksternal (EFE) PT Pulaumas Khatulistiwa 

No Faktor Lingkungan Eksternal RI R2 R3 R4 RS R6 R7 Jml 
Ra ta-

Bo bot 
rata 

A Peluang Ekstemal 

Industri yang bergerak dibidang 
olahan hasil perikanan di Kalimatan 2 2 2 2 2 12 l, 71 0,10 
Barnt masih sedikit 

Perusahaan sudah memiliki izin dan 
2 memenuhi peryaratan ekspor dari 2 3 2 3 2 3 3 18 2,57 0, 15 

negara tujuan 

Kebijakan pemerintah saat ini 
3 memfokuskan usaha pengolahan hasil 2 2 2 2 2 12 1, 71 0, JO 

perikanan 

4 
Daya tawar pemasok dan pembeli 

2 2 3 3 3 2 3 18 2,57 0, 15 
cukup baik 

B Hambatan Eksternal 

Terdapat banyak industri pengolahan 
2 2 2 2 2 12 1, 71 0,10 

basil perikanan sejenis di Indonesia 

2 
Perusahaan belum mendapan izin 

2 3 2 2 3 3 3 18 2,57 0,15 
untuk pasar eropa 

Kebijakan pemerintah yang 
3 membatasi kapal penangkapan ikan 2 2 2 2 2 12 1,71 0,10 

mengurangi pasokan bahan baku 

Banyak pemasok bahan baku yang 
4 gulung tikar dan pembeli saat ini 3 2 2 

,, 
3 2 3 18 2,57 0, 15 .) 

lebih selektif 

Tot a I 17,14 1,00 

Keterangan: 

R 1 - R 7 = Respanden 

Babat = Rata-rata I T atal rata-rata 

Skar 1 = Nilai babot rendah 

Skar 2 = Nilai bobat sedang 

Skar 3 = Nilai bobat tinggi 
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Lampiran 6.C. Transkrip Nilai Evaluasi Faktor Eksternal (EFE) PT. Pulaumas 
Khatulistiwa 

Tabet Transkrip Nilai Evaluasi Faktor Ekstemal (EFE) PT. Pulaumas Khatulistiwa 

Faktor Lingkungan 
Nilai 

No Rl R2 R3 R4 RS R6 R7 Jml Rata- Pembulatan 
Eksternal 

rata 

A Peluang Eksternal 
Industri yang bergerak 
dibidang olahan hasil 

3 3 3 3 3 2 
,., 

20 2,86 3 
perikanan di Kalimatan -' 
Barnt masih sedikit 
Perusahaan sudah 

2 
memiliki izin dan 

3 3 3 2 3 4 3 21 3,00 3 
memenuhi peryaratan 
ekspor dari negara tujuan 
Kebijakan pemerintah 

3 
saat ini memfokuskan 

2 2 2 3 3 2 2 16 2,29 2 
usaha pengolahan hasil 
perikanan 

4 
Daya tawar pemasok dan 

2 2 2 3 2 3 3 17 2,43 2 
pembeli cukup baik 

B Rambatan Ekstemal 
Terdapat banyak industri 
pengolahan hasil 

2 2 2 2 2 3 14 2,00 2 
perikanan sejenis di 
Indonesia 
Perusahaan belum 

2 mendapan izin untuk 2 2 2 2 2 2 13 1,86 2 
pasar eropa 
Kebijakan pemerintah 
yang membatasi kapal 

3 penangkapanikan 2 2 2 2 2 3 2 15 2,14 2 
mengurangi pasokan 
bahan baku 
Banyak pemasok bahan 

4 
baku yang gulung tikar 

2 2 2 2 2 2 2 14 2,00 2 
dan pembeli saat ini lebih 
selektif 

Keterangan: 
R 1 - R 7 = Responden 

Skor 4 ~ Respon sangat bagu~ 

Skor 3 = Respon di atas rata-rata 
Skor 2 = Respon rata-rata 
Skor 1 = Respon sangat buruk 
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