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Abstract. The process of receiving raw materials is the initial activity of a production process, the quality of
raw materials can affect the quality of the final product, quality control must be carried out so that the raw
materials to be used comply with industry specifications to produce quality products. For example, the raw
material for frozen fish at PT Sarana Tani Pratama Jembrana, Bali, whether local frozen fish or imported
frozen fish, is thawed using the water immersion method. The difference in the Thawing process or melting
process between local frozen fish and imported frozen fish is the thawing time, where local frozen fish takes +2
hours for the Thawing process while imported frozen fish only takes +30 minutes for the melting process. The
difference in thawing time is caused by local frozen fish being sent by the supplier frozen per block, which
consists of several fish in one block. Meanwhile, imported frozen fish is sent by the supplier frozen per fish.This
research aims to determine the Application of Management Functions in the Process of receiving raw materials
at PT.Sarana Tani Pratama Jembrana-Bali. The types of data used are primary data and secondary data with
data collection techniques including observation, interviews and literature study. The data analysis used is
descriptive/qualitative data analysis

Keywords:. Raw Material, Lemuru Fish, Management Functions

Abstrak. Proses penerimaan bahan baku merupakan kegiatan awal dari sebuah proses produksi, mutu dari
bahan baku dapat mempengaruhi mutu produk akhir, pengendalian mutu harus dilakukan agar bahan baku yang
akan digunakan sesuai dengan spesifikasasi industri yang menghasilkan produk yang berkualitas. Seperti
misalnya Bahan baku ikan beku di PT Sarana Tani Pratama Jembrana, Bali baik itu ikan beku lokal maupun
ikan beku import di thawing menggunakan metode water immersion. Perbedaan proses Thawing atau proses
pelelehan antara ikan beku lokal dan ikan beku import adalah waktu thawing nya, yang mana ikan beku lokal
memerlukan waktu selama +2 jam untuk proses Thawing sedangkan ikan beku impor hanya memerlukan waktu
selama 30 menit untuk proses pelelehan. Perbedaan waktu thawing tersebut disebabkan karena ikan beku lokal
dikirim oleh supplier dalam keadaan beku per balok nya yang terdiri dari beberapa ekor ikan dalam satu balok.
Sedangkan ikan beku impor dikirim oleh supplier dalam keadaan beku per ekor.Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui Penerapan Fungsi-Fungsi Manajemen Pada Proses Penerimaan Bahan Baku lkan Lemuru di
PT.Sarana Tani Pratama Jembrana-Bali. Adapun jenis data yang digunakan adalah data primer dan data
sekunder dengan teknik pengumpulan data meliputi observasi, wawancara, dan studi literatur. Analisis data
yang digunakan yaitu analisis data deskriptif/kualitatif

Kata kunci : Bahan baku, lkan Lemuru , Fungsi Manajemen

1. LATAR BELAKANG

Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki pulau sejumlah Salah satu
potensikekayaan laut yang dapat mengembangkan perekonomian yaitu peri- kanan. Potensi
perikanan di Indonesia diperkirakan sebesar 7,3 juta ton per tahun. Na- mun, pemberdayaan
potensi ikan hanya selama ini hanya sebesar 80% yang termanfaat- kan oleh masyarakat.
Masih banyak masyarakat yang belum dapat menikmati hasil kekayaan laut Indonesia, salah
satunya dikarenakan komoditas tersebut mudah rusak dan membusuk. Oleh karena itu
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diperlukan suatu usaha pengolahan yang dapat mem- perpanjang umur simpan sekaligus
meningkatkan nilai tambah dari produk perikanan(Kautsar et al., 2022)

Sumber daya kelautan dan perikanan merupakan salah satu potensi sumber daya
alam yang sangat besar dan mendapatkan perhatian yang serius di Indonesia. Secara singkat,
dua per tiga wilayah Indonesia terdiri dari laut, memiliki pulau sebanyak lebih dari 17.000
serta garis pantai sepanjang 81.000 km. Pada Rencana Pembangunan Jangka Menengah
Nasional (RPJMN) tahun 2015-2019 menekankan bahwa fokus terbesar diberlkan pada
bidang kelautan yang di dalamnya adalah perlkanan dengan cara mengoptimalkan
pemanfaatan sumber kekayaan laut secara berkelanjutan (Bappenas, 2014). Selama ini sektor
perlkanan dianggap telah teruji sebagai sektor yang mampu bertahan dalam situasi Krisis,
baik ekonomi, finansial maupun moneter serta mampu menyediakan bahan pangan penting
bagi masyarakat, sumber pendapatan serta sekaligus menyerap tenaga kerja dalam jumlah
yang cukup signiflkan (Firdaus, 2018).

Ikan Lemuru (Sardinella lemuru) merupakan komoditas perikanan pelagis yang
sangat bernilai ekonomis dikalangan masyarakat Indonesia. Ikan Lemuru memiliki kelebihan
yaitu keberadaannya yang berlimpah di perairan lau Indonesia, harganya yang sangat murah
serta kandungan omega-3 yang sangat baik untuk tubuh.(Hendiari et al., 2020)

Penerimaan bahan baku merupakan kegiatan awal dari sebuah proses produksi, mutu
dari bahan baku dapat mempengaruhi mutu produk akhir, pengendalian mutu harus
dilakukan agar bahan baku yang akan digunakan sesuai dengan spesifikasasi industri yang
menghasilkan produk yang berkualitas. Menurut Husni (2018), ada dua bagian dari
pengendalian mutu yang perlu diperhatikan yaitu perencanaan pengambilan sampel untuk
penerimaan(Acceptance Sampling Plans) dan pencatatan, pelaporan, interprestasi, serta
tindak lanjutan berkan Quality Control.

Pengalengan merupakan suatu cara pengolahan dengan menggunakan suhu sterilisasi
(110-120°C) yang bertujuan untuk menyelamatkan bahan makanan dari proses pembusukan
makanan, bahan pangan yang dikemas secara hermetis didalam kaleng. Pengemasan secara
hermetis dapat diartikan penutupannya sangat rapat, sehingga tidak dapat ditembus oleh
udara, air, mikroba atau bahan asing lainnya

PT. Sarana Tani Pratama adalah anak perusahaan dari PT. Sumber Yalasamudra yang
bergerak dalam bidang perikanan sejak tahun 2009. Perusahaan ini memproduksi ikan sarden
kaleng dengan merek Bantan, Yamato, maupun untuk merek perusahaan lain (outsourcing).
Selain memproduksi ikan sarden kaleng, PT. Sarana Tani Pratama juga memproduksi tepung

ikan dan minyak ikan dari hasil pengolahan limbah pengalengan ikan sarden. Berbekal
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dengan pengalaman dari PT. Sumber Yalasamudra yang telah memproduksi ikan sarden
kaleng sejak tahun 1970, PT. Sarana Tani Pratama telah menjadi perusahaan yang

menghasilkan ikan sarden kaleng berkualitas dan diminati oleh masyarakat luas.

2.  KAJIAN TEORITIS

Ikan Lemuru (Sardinella lemuru) merupakan komoditas perikanan pelagis yang
sangat bernilai ekonomis dikalangan masyarakat Indonesia. Ikan Lemuru memiliki kelebihan
yaitu keberadaannya yang berlimpah di perairan lau Indonesia, harganya yang sangat murah
serta kandungan omega-3 yang sangat baik untuk tubuh. Kebutuhan akan ikan lemuru
(Sardinella lemuru) yang tinggi menyebabkan tingginya angka penangkapan komoditas ini di
perairain, sehingga dapat menyebabkan resiko penurunan jumlah populasi dialam.(Hendiari
et al., 2020)

Manajemen adalah ilmu dan seni mengatur proses penmafaatan sumberdaya manusia
dan sumber-sumber daya lainya secara efektif dan efesien untuk mencapai suatu tujuan
tertentu. Manajemen ini terdiri dari enam unsur yaitu: men, money, methode, materials,
machines, dan market. Unsur men(manusia) ini berkembang menjadi suatu bidang ilmu
manajemen yang disebut manajemen sumber daya manusia atau disingkat MSDM yang
merupakan ter jemahan dari man power management. Manajemen yang mengatur unsur
manusia ini ada yang menyebutnya manajemen kepegawaian atau manjemen personalia
(personal management). Apa saja persamaan dan perbedaan antara MSDM dengan manjemen
personalia itu? Persamaan MSDM dengan manajemen personalia adalah keduanya
merupakan ilmu yang mengatur unsur manusia dalam suatu organisasi , agar mendukung
terwujudnya tujuanya tujuan.( Marbawi, 2016)

Secara Etimologi merupakan ilmu Kketat bahasa yang menekankan pada arti
sesungguhnya yang terkandung dalam suatu kata berdasarkan asal mula atau asal usulnya
yang disepakati oleh masya- rakat dalam tatanan sistem politik tertentu. Selanjutnya
terminologi dipandang sebagai kata yang digunakan untuk mengistilahkan satu kata atau
lebih yang sudah mengalami pergeseran arti dari arti sesungguhnya yang digunakan oleh
tatanan masyarakat dalam sistem politik tertentu.(George R. Terry, 2013)

Produksi adalah kegiatan mengolah barang baku,baik berupa mentah maupun
setengah jadi menjadi sebuah benda yang memiliiki nilai guna terutama, produksi bisa
diartikan sebagai pembuatan suatu barang atau jasa sehingga nilainya bisa bertambah dari
sebelumnya bahan bakunya. Seperti misalnya Bahan baku ikan beku di PT Sarana Tani
Pratama Jembrana, Bali baik itu ikan beku lokal maupun ikan beku import di thawing
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menggunakan metode water immersion. Perbedaan proses Thawing atau proses pelelehan
antara ikan beku lokal dan ikan beku import adalah waktu thawing nya, yang mana ikan beku
lokal memerlukan waktu selama £2 jam untuk proses Thawing sedangkan ikan beku impor
hanya memerlukan waktu selama +£30 menit untuk proses pelelehan. Perbedaan waktu
thawing tersebut disebabkan karena ikan beku lokal dikirim oleh supplier dalam keadaan
beku per balok nya yang terdiri dari beberapa ekor ikan dalam satu balok. Sedangkan ikan

beku impor dikirim oleh supplier dalam keadaan beku per ekor. (Abdullah & Ridwan, 2022)

3.  METODE PENELITIAN
Rancangan Penelitian

Focus penelitian ini adalah “fungsi-fungsi manajemen pada proses penerimaan bahan
baku ikan pada PT. Sarana Tani Pratama” dengan menggunakan pendekatan kualitatif, yang
merupakan suatu pendekatan yang mengungkapkan situasi sosial dengan mendeskripsikan
kenyataan secara benar dan apa adanya. Juga objek yang diteliti berlangsung dalam latar
yang wajar dan bertujuan untuk menjelakan suatu fenomena dengan sedalam-dalamnya
dengan pengumpulan data secara mendalam pula tentang bagaimana fungsi-fungsi
manajemen pada usaha proses penerimaan bahan baku ikan di PT. Sarana Tani Pratama,

Jembrana-Bali.

Populasi dan Sampel

Dalam penelitian ini, Sampel merupakan sebagian atau wakil dari populasi yang
diteliti agar sampel yang dimbil representatif, maka di perlukan teknik pengambilan sampel.
Menurut Arikunto (2010) sampel yang akan ditentukan memerlukan cara yang dapat
dipertanggun jawabkan untuk memperoleh data yang tepat. sehingga kesimpulan yang dapat
diambil dapat dipercaya. Adapun yang menjadi sampel penelitian yang digunakan teknik

sampel dengan secara pengambilan sampling acak (probability sampling).

Instrumen Penelitian

Instrumnen penelitian merupakan alat yang digunakan untuk mendapatkan dan
mengumpunlkan data penelitian, sebagai langkah untuk menemukan hasil atau kesimpulan
dari penelitian dengan tidak meninggalkan kriteria pembuatan instrumen yang baik. Menurut
Darmadi (2011) bahwa definisi instrumen adalah sebagai alat untuk mengukur informasi atau

melakukan pengukuran.
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Selain peneliti itu sendiri instrumen lainnya dalam penelitian ini yaitu wawancara, dan

alat rekam

Teknik Pengumpulan Data

1.0bservasi
Metode observasi dilakukan untuk pengamatan dan pencatatan secara langsung pada
kegiatan proses penerimaan bahan baku ikan.

2.Wawancara
Wawancara Yyaitu melakukan tanya jawab langsung dengan pegawai, teknisi dan
pembimbing lapangan

3.Studi Literatur
Studi literatur yaitu pegumpulan data dan berdasarkan referensi buku-buku yang ada di
perpustakaan

Metode pengumpulan data bersumber dari semacam buku, dari media sosial seperti

internet, dan lain-lain sebagai pelengkap informasi

Teknik Analisis Data

Menurut Sugiono (2008) bahwa analisis data merupakan kegiatan setelah data dari
responden atau seluruh data lain terkumpul. Metode analisis yang digunakan adalah data
deskriptif yang bertujuan untuk memberikan deskriptif atau gambaran yang mengenai subjek
penelitian berdasarkan data yang di peroleh dari pengamatan

Untuk mendapatkan gambaran Kketerkaitan fungsi manajemen dalam proses
penerimaan bahan baku ikan, di lakukan analisis deskriptif guna mengetahui berhasil atau
tidanknya penerapan fungsi manajemen perencanaan, pengorganisasian, penggerakan,

pengawasan.

4, HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil
1.Manajemen Perencanaan Penerimaan Bahan Baku lkan Lemuru

Manajemen perencanaan merupakan proses pengambilan Keputusan atas sejumlah
alternatif sasaran dan cara yang akan dilaksanakan dimasa yang akan datang guna mencapai
tujuan yang dikehendaki serta pemantauan dan penilaianya atas hasil pelaksanaanya,yang

dilakukan secara sistematis dan berkesinambungan.
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Perencanaan ini menguraikan penetapan program khusus untuk menggapai hasil yang
di inginkan. Perencanaan ini berfungsi sebagai tindakan untuk sasaran dan arah yang
dituju,didalam perencanaan ini di tuntut adanya kemampuan untuk mewujudkan,
meramalkan, dan melihat kedepan dengan landasi dengan penuh perhitungan yang akurat.
Perencanaan merupakan langkah awal dalam mengambil sutu tindakan maupun guna dalam

mencapai tujuan awal telah di tetapkan.

Tujuan dan fungsi perencanaan dalam produksi
Tujuan Perencanaan Bahan baku
Bahan baku penting untuk direncanakan agar pihak perusahaan tau bahan-bahan yang

diperlukan untuk dapat menghasilkan produk. Secara khusus, perencanaan ini pu berpengaruh
pada beberapa bidang seperti:
1.Meramalkan Permintaan Produk

Jika kalkulasi atau hitung-hitung ini bisa diketehui, tentu pihak Perusahaan lebih mudah
Ketika memperoduksi produk, Karena tinggal sesuaikan saja jumlahnya dengan permintaan
pelanggan.
2.Menetapkan Jumlah Pemesanan Bahan Baku

Tujuan yang selanjutnyau ntuk menetapkan jumlah perencanaan bahan baku, yang mana
jika ini tidak direncanakan terlebih dahulu tentu dikhawatirkan bisa terjadi kesalahan. Misal
pemesan bahan baku dengan jumlah tertentu.
3.Menetapkan Keseimbangan Kebutuhan Dengan Strategi Pemenuhan pesanan

Tujuanya untuk menetapkan keseimbangan antara Tingkat kebutuhan dengan strategi
pemenuhan pesanan. Karena dikhawatirkan tidak terjadi balance yang resikonya perusahaan

bisa mengalami kerugian.

2.Manajemen Pengorganisasian (Organizing) penerimaan Bahan Baku

Fungsi pengorganisasiaan yang diterapkan pada PT.Sarana Tani Pratama, yakni
pembagian tugas. Dalam pembagian tugas yang dilakukan, sesuai dengan keahlian maupun
skill masing-masing yang setiap individu pada perusahaan tersebut dapat mengetahui tugas
serta kewajiban dalam menjalankan tugas masing-masing dan saling bekerja sama untuk

mencapai tujuan yang telah ditetapkan pada perusahaan.
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Adapun bagian yang terlibat dalam kegiatan kegiatan pengalengan ikan di PT.Sarana
Tani Pratama, sebagai berikut:
a. Clerk
Clerk bertanggung jawab dalam bagian pencatatan serta penginputan data selama proses
pemerimaan bahan baku dalam perusahaan.
b. Leadperson
Leadperson bertanggung jawab untuk mengatur karyawan memberikan pekerjaan
membuatkan job agar dapat melaksanakan tugas dengan baik, dan memberikan motivasi
kepada karyawan.
c. Quality Control (QC)
1.QC bagian pembongkaran ikan
Melakukan pengambilan sampel organoleptik, histamin, untuk melakukan ujian formalin
dengan sesuai yang sudah di tetapkan oleh perusahaan
d. Karyawan penerimaan bahan baku
Adapun tugas karyawan penerimaan bahan baku adalah sebagai berikut:
1. Mematuhi perintah dan melaksanakan tugas kerja dengan sebaik-baiknya.

Mematuhi peraturan yang ada di dalam perusahaan

3.Manajemen Penggerakan (Actuating) Penerimaan Bahan Baku

Fungsi ini dilakukan untuk mengarahkan semua bawahan, agar bisa bekerja sama dan
bisa bekerja efektif untuk mencapai tujuan. Pengarahan membuat semua anggota mau bekerja
sama dengan ikhlas untuk mencapai tujuan sesuai dengan perencanaan dan usaha
pengorganisasiaan.

Adapun penggerakan yang dilakukan di PT.Sarana Tani Pratama sebagai berikut:

a) Quality Control (QC), bertanggung jawab terhadap kualitas produk dari bahan baku hasil
produksi untuk di ekspor berdasarkan standar dan spesifikasi produk Jenis kegiatan
maupun pelaksanaan yang dilakukan pengalengan ikan lemuru di PT.Sarana Tani Pratama.

Jenis kegiatan atau pelaksanaan yang dilakukan dalam penerimaan bahan baku ikan lemuru

di PT.Sarana Tani Pratama, meliputi

1. Penerimanna Bahan Baku

bahan baku dilakukan untuk memperoduksi pengalengan ikan sarden yang sesuai
dengan produksi yang diharapkan dan berkesinambungan.Bahan baku yang digunakan di PT.

Sarana Tani Pratama meliputi penerimaan bahan baku yang berasal dari selat bali yang di
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antar langsung ke unit pengolahan dalam keadaan masih segar. Ikan lemuru di angkut dengan
menggunakana mobil pick up.
Tabel.1 Spesifikasi Bahan Baku lkan

Jenis pemerikasaan Nilai
Bahan baku Lemuru,Layang, Tamban,Sleng seng
Ingsang Merah Darah
Mata Bening
Sisik Utuh
Kadar Garam Rendah-Rendah
Aroma lkan Segar
Penampakan Ikan Cerah
Formalin Negatif
Histamin Max 20 ppm

Sumber: PT.Sarana Tani Pratama, 2024
Dalam tabel di atas menjelaskan spesifikasi bahan baku yang layak untuk di produksi

dengan menggunakan standar histamin 20 ppm.

2.Thawing (Penyimpanan lIkan Sementara)

Penyimpanan ikan sementara ini biasanya dilakukan apabila ikan kelebihan kapasitas
produksi.lkan yang melebihi kapasitas ini biasanya dilakukan penyimpanan pada suhu
rendah, ikan ini perlu disimpan pada suhu yang rendah untuk mencegah pertumbuhan
mikrorganisme yang merugikan yang dapat menyebkan kemunduran mutu. Penyimpanan
ikan sementara ini dilakukan apabila bahan baku melebihi kapasitas yang di produksi, ikan
yang kelebihan kapasitas ini tidak di produksi langsung dan akan di simpan sementara untuk
di proses di hari selanjunya. Penyimpanan ikan sementara ini akan di simpan dalam cold
storage dengan dilakukan pemantauan suhu penyimpanan sementara ini dilakukan dengan
maksimum 12 jam.

Tabel. 2 Waktu Thawing Ikan Beku

Ikan Beku Waktu Thawing
Lokal + 2 jam
Pakistan + 15 Menit
Oman + 30 Menit
Jepang +2 Jam

Sumber :PT.Sarana Tani Pratama, 2024
Dari tabel di atas menjelaskan setiap daerah bahan baku yang digunakan berbeda-beda

dalam proses thawing.
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3. Pengujian Organoleptik

Uji organoleptik merupakan suatu metode evaluasi yang menggunakan indra manusia
untuk menilai kualitas, ciri, dan atribut sensorik dan suatu bahan atau produk. uji
organoleptik merupakan penilaian indera, atau penilaian sensorik, yang merupakan suatu cara
penilaian dengan memanfaatkan pancaindra manusia untuk mengamati tekstur, warna,
bentuk, aroma, dan rasa pada suatu produk (Menurut Nasiru,2014).Pengujian organoleptik ini
menggunakan panca indera untuk mengamati,mencium,merasakan, dan mengevaluasi
berbagai ciri sensorik dari bahan baku ikan seperti tampilan, warna, aroma, rasa dan tekstu.
Hasil dari uji organoleptik sangat penting untuk pemilihan bahan baku dan pengawasan
kualitas,pada pemilihan bahan baku kualitas bahan baku dengan organoleptik biasanya akan
dilakukan pengecekan seperti yang di tunjukkan pada tabel berikut:

Tabel. 4 Hasil Analisa Organoleptik Bahan Baku Ikan

Tanggal Parameter Sampel Hasil
11-9-2023 Kenampakan Sampel 1 Cerah
Sampel 2 Cerah

Sampel 3 Cerah

Aroma Sampel 1 Segar

Sampel 2 Segar

Sampel 3 Segar

7-9-2023 Kenampakan Sampel 1 Cerah
Sampel 2 Cerah

Sampel 3 Cerah

Sampel 4 Cerah

Aroma Sampel 1 Segar

Sampel 2 Segar

Sampel 3 Segar

Sampel 4 Segar

8-9-2023 Kenampakan Sampel 1 Cerah
Sampel 2 Cerah

Sampel 3 Cerah

Sampel 4 Cerah

Sampel 5 Cerah

Sampel 6 Cerah

Aroma Sampel 1 Segar

Sampel 2 Segar

Sampel 3 Segar

Sampel 4 Segar

Sampel 5 Segar

Sampel 6 Segar

Segar
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10-9-2023 Kenampakan Sampel 1 Kurang Cerah
Sampel 2 Cerah
Sampel 3 Cerah
Sampel 3 Cerah
Sampel 4 Cerah
Sampel 5 Cerah
Sampel 6 Cerah

Sumber PT.Sarana Tani Pratama, 2023

Pada tabel di atas dapat dilihat hasil uji organoleptik yang dilakukan pada sampel
pada tanggal 11-September-2023 semua sampel menunjukkan sesuai standar organoleptik
dengan kenampakan yang cerah ,aroma yang segar. Pada tanggal 10 September 2023
menunjukkan hasil pada sampel 1 uji organoleptik tidak sesuai standar dan bahan baku harus

di tolak karena kenampakan kurang cerah berbauh tidak segar .

4. Pengujian Histamin

Pengujian histamin pada ikan dialakukan denga tujuan mengukur konsentrasi histamin
dalam daging ikan.Histamin adalah zat yang terbentuk secara alami dalam ikan yang
terkontaminasi oleh bakteri dapat mempengaruhi kesehatan konsumen yang dapat
mengakibatkan sakit kepala, kejang, mual, wajah dan leher kemerahmerahan, tubuh gatal-
gatal, mulut dan kerongkongan terasa terbakar, bibir membengkak, badan lemas dan muntah-
muntah pembentukan histamin biasanya dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti
suhu,waktu,jenis bahan baku,dan banyaknya bakteri. Penanganan yang tidak baik dapat
menyebabkan kenaikan kadar histamine pada ikan karena dengan penanganan yang kurang
baik dapat menyebabkan bakteri dekarbksilase hastidin dapat membentuk histamin.

Tabel. 5 Histamin Bahan Baku

Tanggal Standar

penerimaan ikan Suplier Asal ikan| Jenis ikan | Histamin | perusahaan
(ppm)

6-8-2023 Arsala Pakistan | Lemuru 4 20
13-8-2023 Nikmat Lokal Protolan 7
19-8-2023 Faika Lokal Protolan 6
20-8-2023 Ardi Lokal Protolan 2
22-8-2023 Mulya Lokal Lemuru 2
7-9-2023 Hariadi Lokal | Slengseng 19
10-9-2-23 H.Ali Nuri Lokal | Slengseng 1
11-9-2023 Slamet Lokal | Slengseng 4

Sumber :PT.Sarana Tani Pratama 2023
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Berdasarkan uji histamin yang dilakukan pada bulan Agustus-September didapatkan
uji yang sesuai standar yaitu kurang dari 20 ppm .Kadar histamin pada bahan baku ikan

impor pakistan lebih rendah dibanding kadar histamine ikan local

4.Manajemen Pengawasan (Controling) Penerimaan Bahan Baku

Melalai pengawasan manajer melakukan kontak secara aktif dengan karyawan, serta
mengiterprestasikan laporan kinerja serta menggunakan informasi untuk merencanakan
sesuatu yang bersifat perubahan serta membangun. Proses pengawasan di PT.Sarana Tani
Pratama, dengan menggunakan CCTV yang terdapat di beberapa sudut dalam perusahaan.

Pengawasan juga dilakukan dengan turun langsung ke lapangan oleh kepala bagian
produksi yang di bantu oleh beberapa quality control yaitu melihat kinerja karyawan dan
melihat proses produksi mulai dari penerimaan bahan baku sampai dengan proses
pengiriman.

Adapun ketidak sesuaian bahan baku jika histaminya melebihi standar perusahaan
makan bahan baku akan di tolak, dan akan di olah bahan baku tersebut menjadi tepung atau

pupuk.

5.  KESIMPULAN DAN SARAN

Adapun penerapan fungsi-fungsi manajemen pada proses penerimaan bahan baku ikan

lemuru di PT.Sarana Tani Pratama Jembrana-Bali, yaitu sebagai berikut:

1. Perencanaan yang meliputi kapasitas produksi mulai dari 4-5 ton, modal meliputi
modal sendiri dari perusahaan, perencanaan peralatan membutuhkan peralatan
tertentu dalam produksi, dan perencanaan tenaga kerja yang di bagi sesuai dengan
kemampuan.

2. Pengorganisasiaan yaitu tenaga kerja yang di bagi sesuai dengan keahlian yang
dimiliki, bagian yang terlibat dalam kegiatan penerimaan bahan baku vyaitu clerk,
supervisor, leadperson, leader, karyawan biasa.

3. Penggerakan yaitu mulai dari penerimaan bahan baku, penyimpanan sementara,
pengujian organoleptik, pengujian histamin, pengujian formalin.

4. Pengawasan yang dilakukan yaitu melakukan secara aktif dengan apa yang dilakukan
olenh karyawan, adanya CCTV di setiap bagian ruangan,dan pemgawasan juga
dilakukan dengan turun langsung ke lapangan oleh kepala bagian produksi yang

dibantu oleh beberapa penanggung jawab seperti quality control (QC).
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