KAMPUS AKADEMIK PUBLISING
Jurnal Sains Student Research (JSSR)
Vol.4, No.4 Agustus 2026

e-ISSN: 3025-9851, p-ISSN : 3025-986X, Hal 986-996
DOI : https://doi.org/10.61722/jssr.v4i4.11548

AN ALISIS KETERLAKSAN AAN STANDAR PENANGANAN
BAHAN HEWANI SEAFOOD UNTUK MENJAGA KUALITAS
PANGAN DI BUTCHER SECTION AEROFOOD ACS SURABAYA

Novi Nur Masitho ", Niken Purwidiani 2, Qorry' Aina 3, Andika Kuncoro
Widagdo 4

1.234D4 Tata boga, vokasi, Universitas Negeri Surabaya, Ketintang, Surabaya, Jawa
Timur, Indonesia, 60231

*Penulis Korespondensi: Novinur.22031@mbhs.unesa.ac.id

Abstract. This study aims to describe the handling process of seafood raw materials at the Butcher Section
of Aerofood ACS Surabaya, which includes preparation, cutting, and storage. Proper seafood handling is
crucial in the airline catering industry as it directly relates to quality, safety, and food suitability. This study
adopts a descriptive qualitative approach with data collection methods through direct observation, in-depth
interviews, and documentation. The results show that the preparation process utilizes thawing in a thawing
room at 5-10°C for 10-12 hours until the product temperature reaches <8°C, along with the
implementation of hygiene through re-washing of seafood. The cutting process uses large/small knives and
blue cutting boards with chlorin sanitation at 50—100 ppm, and all seafood must be thawed beforehand.
For storage, a complete labeling system with different colors each day is applied for FIFO implementation,
with storage in chiller (0-5°C) at 1x24 hours shelf life and freezer (-18°C) with approximately 6 months
shelf life. However, this study also identifies several problems that need to be addressed, such as material
loss during thawing of 15-50% The drip loss varies among seafood types, with milkfish showing
approximately 5%, shellfish around 5%, shrimp around 5%, dory fish about 10—15%, and squid reaching
up to 50% and suboptimal uniformity of seafood weight and size. This study provides recommendations for
improving operational standards in seafood handling at the Butcher Section.
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan proses penanganan bahan hewani seafood di
butcher section Aerofood ACS Surabaya, yang meliputi proses persiapan, pemotongan, dan penyimpanan.
Penanganan seafood yang tepat sangat penting dalam industri catering penerbangan karena berkaitan
langsung dengan mutu, keamanan, dan kelayakan pangan. Penelitian ini mengadopsi pendekatan kualitatif
deskriptif dengan metode pengumpulan data melalui pengamatan langsung, wawancara intensif, dan
dokumentasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada proses persiapan dilakukan thawing menggunakan
thawing room dengan suhu 5-10°C selama 10-12 jam hingga suhu produk <8°C, serta penerapan
kebersihan melalui pencucian ulang pada seafood. Pada proses pemotongan menggunakan pisau besar/kecil
dan cutting board biru dengan sanitasi chlorin 50-100 ppm, serta seluruh seafood wajib melalui thawing
terlebih dahulu. Pada proses penyimpanan menerapkan sistem pelabelan lengkap dengan warna berbeda
setiap hari untuk penerapan FIFO, penyimpanan di chiller (0-5°C) dengan masa simpan 1x24 jam dan
freezer (-18°C) dengan masa simpan kurang lebih 6 bulan. Meskipun demikian, penelitian ini juga
mengidentifikasi beberapa masalah yang perlu diatasi, seperti kehilangan bahan saat thawing sebesar 15—
50% di mana ikan pindang memiliki drip loss sekitar 5%, kerang sekitar 5%, udang sekitar 5%, ikan dori
sekitar 10 —15%, dan cumi-cumi dapat mencapai 50% dan belum optimalnya keseragaman berat dan ukuran
potongan seafood. Penelitian ini memberikan rekomendasi untuk peningkatan standar operasional dalam
penanganan seafood di butcher section.

Kata kunci: Analisis; Bahan Hewani; Seafood ; Kualitas Pangan; Butcher Section.
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LATAR BELAKANG

Keamanan pangan hasil laut menjadi perhatian penting karena seafood merupakan
bahan pangan yang mudah rusak (perishable food) akibat kandungan protein dan air
yang tinggi, sehingga rentan mengalami penurunan mutu dan kontaminasi apabila
tidak ditangani dengan benar. Di Indonesia, penanganan hasil perikanan mengacu
pada Peraturan Menteri Kelautan dan Perikanan Nomor 8 Tahun 2024 tentang Sistem
Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan (SISJAMU) serta Peraturan Menteri
Kelautan dan Perikanan Nomor 6 Tahun 2025 tentang Standar Bahan Baku
Pengolahan Ikan yang menekankan pentingnya penerapan standar mutu, kebersihan,
penanganan, dan penyimpanan hasil perikanan (Menteri Kelautan dan Perikanan
2024). Penerapan standar tersebut menjadi aspek penting untuk dikaji, terutama pada
industri catering penerbangan yang dituntut menghasilkan produk pangan yang aman
dan bermutu.

Salah satu perusahaan airline catering yang menerapkan standar tersebut adalah
Aerofood ACS Surabaya, yang menjadi lokasi penelitian ini karena memiliki sistem
penanganan pangan yang mengacu pada standar keamanan pangan. Penanganan
seafood di perusahaan ini meliputi tiga tahapan utama, yaitu persiapan, pemotongan,
dan penyimpanan. Penanganan bahan hewani seafood di butcher section meliputi tiga
tahapan utama, yaitu persiapan, pemotongan, dan penyimpanan (Gatur et al. 2024).
Tahap persiapan mencakup proses thawing yang berpengaruh terhadap kualitas
bahan, tahap pemotongan bertujuan menghasilkan ukuran dan berat yang seragam
sesuai standar operasional, sedangkan tahap penyimpanan dilakukan dengan
penerapan cold chain untuk menjaga mutu dan keamanan produk (Kamila and
Sarastani 2025). Meskipun demikian, hasil observasi menunjukkan masih terdapat
beberapa permasalahan, yaitu drip loss selama proses thawing yang bervariasi pada
setiap jenis seafood, meliputi ikan pindang, kerang, dan udang sekitar 5%, ikan dori
10-15%, serta cumi-cumi hingga 50%. Selain itu, hasil pemotongan belum
sepenuhnya memenuhi standar keseragaman berat dan ukuran, sehingga berpotensi
memengaruhi kualitas produk, efisiensi penggunaan bahan baku, dan kelancaran
proses produksi. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan mendeskripsikan

penanganan bahan hewani seafood pada tahap persiapan, pemotongan, dan
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penyimpanan di butcher section Aerofood ACS Surabaya sebagai dasar untuk
mendukung peningkatan mutu dan keamanan pangan.
KAJIAN TEORITIS

Penanganan bahan hewani seafood merupakan rangkaian kegiatan yang bertujuan
menjaga mutu, keamanan, dan kelayakan pangan sejak bahan diterima hingga siap
diolah. Seafood termasuk bahan pangan yang mudah rusak (perishable food) karena
memiliki kadar protein dan air yang tinggi sehingga rentan mengalami pertumbuhan
mikroorganisme apabila penanganannya tidak sesuai standar (Erikson et al. 2021).
Oleh karena itu, penerapan higiene, sanitasi, pengendalian suhu, dan prosedur kerja
yang tepat menjadi faktor penting dalam menjaga kualitas produk (Gatur et al. 2024).

Tahap persiapan diawali dengan proses thawing pada bahan seafood beku. Proses
thawing harus dilakukan menggunakan metode, suhu, dan waktu yang tepat agar
dapat mempertahankan mutu fisik, kimia, dan mikrobiologis produk. Metode thawing
yang sesuai terbukti mampu mengurangi drip loss, mempertahankan tekstur dan
kandungan gizi, serta meningkatkan keamanan pangan dibandingkan metode
konvensional (Abbasi et al. 2023). Selain itu, kualitas seafood juga sangat dipengaruhi
oleh proses pembekuan, thawing, dan penyimpanan dingin yang dilakukan secara
tepat (Erikson et al. 2021).

Tahap pemotongan bertujuan menghasilkan ukuran dan berat produk yang
seragam sesuai standar operasional. Selain ketepatan ukuran, penerapan higiene dan
sanitasi selama proses pemotongan sangat penting untuk mencegah kontaminasi
silang. Pisau yang terkontaminasi dapat memindahkan bakteri ke bahan pangan
selama proses pemotongan sehingga meningkatkan risiko kontaminasi (Sun et al.
2021). Oleh karena itu, penerapan prosedur kerja, kebersihan peralatan, dan
pengendalian kualitas di area butcher menjadi aspek penting dalam menjaga mutu
produk dalam penerapan sistem Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP) juga berperan dalam mengendalikan titik kendali kritis sehingga mutu dan
keamanan produk tetap terjaga (Rezki Tri Ahzani, Andi Tamsil 2024).

Tahap penyimpanan bertujuan mempertahankan mutu seafood setelah proses
penanganan. Penerapan sistem cold chain melalui penyimpanan pada suhu chiller
maupun freezer dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan

memperpanjang umur simpan produk (Erikson et al. 2021). Selain itu, penerapan
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sistem pelabelan dan metode First In First Out (FIFO) membantu meningkatkan
efisiensi pengelolaan persediaan serta mengurangi risiko penggunaan bahan yang
telah melewati masa simpan (Hanum, 2022). Keberhasilan penyimpanan juga
didukung oleh penerapan Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) yang
meliputi higiene personel, sanitasi fasilitas, dan pengendalian lingkungan pengolahan
(Hikmawan et al. 2023).

Berdasarkan berbagai penelitian tersebut, dapat disimpulkan bahwa keberhasilan
penanganan seafood ditentukan oleh keterlaksanaan setiap tahapan, mulai dari
persiapan (thawing), pemotongan, hingga penyimpanan. Ketiga tahapan tersebut
saling berkaitan dalam menjaga mutu, keamanan, dan kualitas produk seafood,

sehingga perlu diterapkan secara konsisten sesuai standar operasional.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dengan desain deskriptif untuk
mendeskripsikan implementasi standar penanganan bahan hewani seafood pada tahap
persiapan, pengolahan, dan penyimpanan di Butcher Section Aerofood ACS Surabaya
(Muntaha et al. 2025). Penelitian dilaksanakan di Aerofood ACS Surabaya yang
berlokasi di Jalan Raya Bandara Juanda, Sidoarjo, Jawa Timur, pada periode Agustus
2024 hingga Maret 2025.

Pengumpulan data dilakukan melalui observasi, wawancara semi terstruktur, dan
studi dokumentasi. Observasi digunakan untuk mengamati secara langsung
pelaksanaan standar penanganan seafood di lapangan, wawancara dilakukan kepada
narasumber yang terlibat dalam proses penanganan seafood untuk memperoleh
informasi secara mendalam, sedangkan studi dokumentasi digunakan untuk
melengkapi dan memverifikasi data hasil observasi serta wawancara.

Analisis data dilakukan secara kualitatif melalui tahapan reduksi data, penyajian
data, serta penarikan kesimpulan dan verifikasi. Keabsahan data diuji menggunakan
teknik triangulasi dengan membandingkan hasil observasi, wawancara, dan
dokumentasi, serta mencocokkan informasi dari setiap narasumber hingga diperoleh

data yang konsisten dan memiliki tingkat kredibilitas yang baik (Ibnu 2023).

HASIL DAN PEMBAHASAN
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A. Proses persiapan seafood (cumi-cumi, udang, kerang, ikan dori, dan ikan
pindang) butcher section di Aerofood ACS Surabaya

Pada bagian butcher section, proses persiapan bahan seafood mencakup dua

tahap utama yang saling melengkapi, yaitu thawing untuk memastikan kualitas

bahan tetap optimal, serta penerapan prinsip kebersihan secara ketat guna

mencegah kontaminasi dan menjaga standar higienitas. Kedua proses ini

dilaksanakan secara bertahap sesuai prosedur operasional untuk mendukung

efisiensi dan keamanan pangan secara keseluruhan.

1.

2.

Thawing

Hasil observasi dan wawancara menunjukkan bahwa proses thawing
seafood di butcher section Aerofood ACS Surabaya telah dilaksanakan
sesuai dengan prosedur perusahaan. Seafood beku dicairkan menggunakan
thawing room bersuhu 5-10°C selama 10-12 jam hingga suhu produk
mencapai maksimal 8°C. Selama proses thawing, produk tetap berada dalam
kemasan asli, tidak dilakukan pembekuan ulang (refi-eezing), dan bahan yang
telah selesai dithawing segera digunakan atau disimpan dalam chiller.
Metode thawing dengan air mengalir hanya digunakan pada kondisi
mendesak.

Penerapan prosedur tersebut menunjukkan bahwa pengendalian waktu
dan suhu telah dilakukan untuk menjaga mutu dan keamanan seafood.
Temuan ini sejalan dengan Abbasi et al. (2023) yang menyatakan bahwa
thawing merupakan proses peningkatan suhu secara bertahap dengan
pengendalian waktu dan suhu untuk mencegah pertumbuhan
mikroorganisme. Selain itu, metode thawing pada suhu rendah mampu
mempertahankan daya ikat air, mengurangi drip loss, serta meminimalkan
kerusakan protein dan struktur jaringan seafood Lv and Xie (2022).

Meskipun demikian, suhu thawing yang diterapkan di Aerofood ACS
Surabaya (5—10°C) masih lebih tinggi dibandingkan rekomendasi beberapa
penelitian yang menyarankan suhu di bawah 4°C untuk menekan drip loss
dan mempertahankan kualitas seafood secara optimal Cahyawati et al.
(2022). Oleh karena itu, penyesuaian suhu thawing dapat dipertimbangkan
sebagai upaya peningkatan kualitas produk, khususnya pada jenis seafood
yang rentan mengalami drip loss seperti ikan dori dan cumi-cumi.
Penerapan kebersihan

Hasil observasi dan wawancara menunjukkan bahwa penerapan
kebersihan pada tahap persiapan seafood di Butcher Section Aerofood ACS
Surabaya telah dilaksanakan sesuai dengan prinsip higiene pangan. Seafood
dicuci kembali setelah proses thawing untuk menghilangkan sisa cairan,
lendir, dan kontaminan pada permukaan bahan. Selain itu, peralatan khusus
seafood dipisahkan dari bahan pangan lain untuk mencegah kontaminasi
silang, serta dilakukan pembersihan area kerja secara rutin melalui
penerapan prinsip SR dan kegiatan house keeping.
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Penerapan tersebut menunjukkan bahwa aspek sanitasi dan kebersihan
telah diterapkan secara konsisten untuk menjaga mutu dan keamanan
pangan. Temuan ini sejalan dengan Susanto. et al. (2022) yang menyatakan
bahwa penerapan /higiene pada tahap persiapan serta penggunaan peralatan
yang terpisah mampu mencegah kontaminasi silang. Svendsen. et al. (2022)
juga menjelaskan bahwa pencucian seafood setelah thawing merupakan
bagian dari prinsip higiene pangan untuk meminimalkan kontaminasi
mikrobiologis. Selain itu, menurut jurnal Rahayu, S. and Lestari (2022)
penerapan pembersihan rutin dan prinsip SR mendukung terciptanya
lingkungan kerja yang higienis. Dengan demikian, penerapan kebersihan di
butcher section Aerofood ACS Surabaya telah mendukung pemeliharaan
kualitas dan keamanan seafood selama proses persiapan.

B. Proses pemotongan seafood (cumi-cumi, udang, kerang, ikan dori, dan
ikan pindang) butcher section di Aerofood ACS Surabaya
Pada tahap ini, ada hal-hal penting yang perlu diperhatikan sebelum
pemotongan seafood, yaitu penggunaan alat harus terjaga sanitasi dan higien nya,
serta penggunaannya harus sesuai kebutuhan agar tidak terjadi kontaminasi. SOP
yang diterapkan pada saat pemotongan juga perlu diperhatikan agar sesuai
dengan yang telah ditetapkan di butcher section.
1. Alat yang digunakan pada proses pemotongan seafood (cumi-cumi,
udang, kerang, ikan dori, dan ikan pindang)

Hasil observasi dan wawancara menunjukkan bahwa proses
pemotongan seafood di butcher section Aerofood ACS Surabaya
menggunakan pisau dan cutting board khusus seafood. Seluruh peralatan
dicuci sebelum dan sesudah digunakan, kemudian disanitasi dengan
perendaman larutan chlorin 50-100 ppm. Pisau dan cutting board direndam
pada wadah yang terpisah untuk mencegah kontaminasi silang. Selain itu,
cutting board yang digunakan berbahan plastik berwarna biru sebagai
penanda khusus untuk penanganan seafood.

Penerapan sanitasi peralatan tersebut menunjukkan bahwa proses
penanganan seafood telah memenubhi prinsip Aigiene dan keamanan pangan.
Temuan ini sejalan dengan Ohman et al.(2024) dan Chung (2024) yang
menyatakan bahwa penggunaan peralatan khusus, pencucian, dan sanitasi
secara rutin mampu mengurangi risiko kontaminasi mikrobiologis selama
pengolahan seafood. Penggunaan larutan chlorin 50-100 ppm juga sesuai
dengan rekomendasi Lynch et al. (2021) yang menyebutkan bahwa
konsentrasi tersebut efektif untuk menurunkan jumlah mikroorganisme pada
permukaan peralatan kontak pangan.

Penggunaan cutting board plastik berwarna biru menunjukkan
penerapan sistem color coding untuk mencegah kontaminasi silang antar
jenis bahan pangan. Temuan ini didukung oleh Lai et al.(2023) yang
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menyatakan bahwa pemisahan food contact surface berdasarkan jenis bahan
pangan dapat meminimalkan perpindahan mikroorganisme. penggunaan
peralatan dan sanitasi di butcher section Aerofood ACS Surabaya telah
mendukung penerapan keamanan pangan dalam proses penanganan seafood.

2. Penerapan Prosedur pemotongan seafood (cumi-cumi, udang, kerang,
ikan dori, dan ikan pindang)

Hasil observasi dan wawancara menunjukkan bahwa seluruh seafood di
butcher section Aerofood ACS Surabaya melalui proses thawing sebelum
dilakukan pemotongan sesuai standar operasional perusahaan. Pemotongan
disesuaikan dengan spesifikasi setiap menu, yaitu ikan dori dipotong
berukuran 4-5 jari untuk menu pan fried dan 3 cm untuk menu fried. Ikan
pindang dibersihkan durinya sebelum disuwir untuk menu pindang suwir
atau dipotong berukuran 4-5 jari untuk menu pindang sarden. Cumi-cumi
dipotong berbentuk ring atau kotak sesuai kebutuhan menu, udang dikupas
kulit atau dipotong bagian kepalanya sesuai jenis layanan (inflight dan
industrial), sedangkan kerang dibersihkan dari sisa serpihan cangkang
sebelum digunakan.

Berdasarkan hasil analisis keterlaksanaan, proses pemotongan telah
mengikuti spesifikasi setiap menu, namun keseragaman ukuran potongan
belum sepenuhnya tercapai karena seluruh proses masih dilakukan secara
manual. Variasi ukuran potongan masih ditemukan, terutama pada ikan dori
dan cumi-cumi, meskipun tidak memengaruhi kesesuaian spesifikasi menu
yang diproduksi. Temuan ini sejalan dengan Wenbo Liu et al. (2022) yang
menyatakan bahwa proses pemotongan manual cenderung menghasilkan
ukuran yang lebih bervariasi dibandingkan metode otomatis.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan standar pemotongan di
butcher section Aerofood ACS Surabaya telah mendukung kualitas produk,
namun peningkatan konsistensi ukuran potongan masih diperlukan melalui
upaya yang dapat dilakukan yaitu penerapan SOP ukuran potongan dengan
sistem pemantauan secara berkala sehingga keseragaman hasil potongan
dapat dipertahankan dan kualitas produk akhir tetap sesuai dengan standar
perusahaan, penggunaan pisau yang selalu tajam, serta alat bantu
pengukuran sederhana agar hasil potongan lebih seragam.

C. Proses Penyimpanan Seafood Butcher Section di Aerofood ACS Surabaya
Penyimpanan seafood pada butcher section menurut jurnal Erikson et al.
(2021) dilakukan menggunakan suhu dingin atau beku untuk mempertahankan
mutu dan keamanan produk karena seafood termasuk bahan pangan yang mudah
rusak (highly perishable) akibat kadar air yang tinggi, aktivitas enzim, serta
kerentanan terhadap pertumbuhan mikroorganisme.
1. Sistem Pelebelan Seafood
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Hasil observasi dan wawancara menunjukkan bahwa seluruh seafood
yang telah dipotong di butcher section Aerofood ACS Surabaya diberi label
sebelum disimpan. Label memuat informasi hari, tanggal, bulan, tahun, nama
bahan atau menu, serta jumlah kebutuhan produk. Selain itu, sistem
pelabelan menggunakan kode warna berdasarkan hari produksi untuk
memudahkan identifikasi bahan selama penyimpanan dan penerapan metode
First In First Out (FIFO).

Berdasarkan hasil analisis keterlaksanaan, sistem pelabelan telah
diterapkan secara konsisten sebagai bagian dari traceability bahan pangan.
Pemberian label memudahkan identifikasi produk, penelusuran asal bahan,
serta mengurangi risiko kesalahan penggunaan seafood selama proses
produksi. Chaizurrohman et al. (2025) menjelaskan bahwa sistem
traceability yang dipadukan dengan metode FIFO mampu menjaga kualitas
bahan baku dan meminimalkan kesalahan penggunaan selama proses
produksi. Dengan demikian, penerapan sistem pelabelan di butcher section
Aerofood ACS Surabaya telah mendukung pengendalian mutu dan
keamanan pangan sesuai standar perusahaan.

. Sistem Penyimpanan Bahan Seafood (Cumi-Cumi, Udang, Kerang, lkan

Dori, Dan Ikan Pindang)

Hasil observasi dan wawancara menunjukkan bahwa penyimpanan
seafood di butcher section Aerofood ACS Surabaya dilakukan menggunakan
chiller dan freezer sesuai jenis dan kondisi bahan. Seafood yang telah
dipotong disimpan di dalam chiller pada suhu 0-5°C dengan masa simpan
maksimal 1x24 jam apabila tidak langsung digunakan dalam proses
produksi. Sementara itu, stok seafood beku disimpan di dalam freezer pada
suhu -18°C untuk mempertahankan kualitas bahan dan mencegah terjadinya
proses freeze-thaw berulang.

Berdasarkan hasil analisis keterlaksanaan, pengendalian suhu
penyimpanan telah dilaksanakan sesuai standar perusahaan. Penggunaan
chiller pada suhu 0-5°C mampu mempertahankan kesegaran seafood
sebelum diolah, sedangkan penyimpanan pada freezer suhu -18°C menjaga
stabilitas mutu produk selama penyimpanan beku. Temuan ini sejalan
dengan Xu Wenya et al.(2022) yang menyatakan bahwa penyimpanan
seafood pada suhu refrigerasi sekitar 4°C dapat memperlambat degradasi
protein, serta Erikson et al. (2021) dan Chu et al (2021) yang menjelaskan
bahwa penyimpanan pada suhu -18°C mampu mempertahankan mutu
seafood dan mengurangi kerusakan akibat siklus pembekuan dan pencairan
berulang.

Selain pengendalian suhu, pemeliharaan fasilitas penyimpanan juga
telah diterapkan melalui pembersihan chiller pada setiap pergantian shift dan
pembersihan freezer secara berkala untuk mencegah penumpukan kotoran
dan kontaminasi. Temuan ini sejalan dengan Pratama (2021)yang
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menyatakan bahwa pengendalian suhu dan sanitasi fasilitas penyimpanan
merupakan bagian penting dalam menjaga mutu dan keamanan pangan
selama penyimpanan seafood.

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan penelitian di Aerofood ACS Surabaya mengenai proses
penanganan seafood (cumi-cumi, udang, kerang, ikan dori, dan ikan pindang) di
butcher section, dapat disimpulkan tiga hal utama. Proses persiapan seafood meliputi
thawing menggunakan thawing room dengan suhu 5-10°C selama 10—12 jam hingga
suhu produk <8°C, serta penerapan kebersihan melalui pencucian ulang pada
seafood. Proses pemotongan seafood menggunakan pisau besar/kecil dan cutting
board biru dengan sanitasi chlorin 50-100 ppm, serta seluruh seafood wajib melalui
thawing terlebih dahulu. Proses penyimpanan seafood menggunakan sistem
pelabelan lengkap dengan warna berbeda setiap hari untuk penerapan First In First
Out (FIFO), penyimpanan di chiller (0-5°C) dengan masa simpan 1x24 jam dan
freezer (-18°C) dengan masa simpan =6 bulan.

Berdasarkan kesimpulan di atas, disarankan untuk menurunkan suhu thawing
room menjadi 4°C guna mengurangi drip loss pada cumi-cumi dan ikan dori. Selain
itu, disarankan untuk membuat daftar standar potongan yang lebih detail, melakukan
pelatihan ulang secara berkala kepada staff, menambahkan informasi expiry date
pada label seafood, serta rutin pengecekan suhu chiller dan freezer menggunakan

thermometer terkalibrasi.
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