MENTERI
TENAGA KERJA DAN TRANSMIGRASI
REPUBLIK INDONESIA

KEPUTUSAN MENTERI TENAGA KERJA DAN TRANSMIGRASI

REPUBLIK INDONESIA
NOMOR KEP. 25C¢ [MEN/ 1 /2009

TENTANG

PENETAPAN STANDAR KOMPETENSI KERJA NASIONAL INDONESIA
SEKTOR INDUSTRI PENGOLAHAN SUB SEKTOR INDUSTRI MAKANAN DAN
MINUMAN BIDANG INDUSTRI PENGOLAHAN DAN PENGAWETAN IKAN

SUB BIDANG INDUSTRI PENGOLAHAN UDANG

MENTERI TENAGA KERJA DAN TRANSMIGRASI REPUBLIK INDONESIA,

Menimbang

Mengingat

Memperhatikan

bahwa dalam rangka sertifikasi kompetensi kerja dan
pengembangan pendidikan dan pelatihan kerja berbasis kompetensi
di Sektor Industri Pengolahan Sub Sektor Industri Makanan dan
Minuman Bidang Industri Pengolahan dan Pengawetan lkan Sub
Bidang Industri Pengolahan Udang perlu menetapkan Standar
Kompetensi Kerja Nasional Indonesia Sektor Industri Pengolahan
Sub Sektor Industri Makanan dan Minuman Bidang Industri
Pengolahan dan Pengawetan lkan Sub Bidang Industri Pengolahan
Udang dengan Keputusan Menteri;

1.  Undang-Undang Nomor 13 Tahun 2003 tentang
Ketenagakerjaan (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun
2003 Nomor 39, Tambahan Lembaran Negara Republik
Indonesia Nomor 4279);

2.  Peraturan Pemerintah Nomor 31 Tahun 2006 tentang Sistem
Pelatihan Kerja Nasional (Lembaran Negara Republik
Indonesia Tahun 2006 Nomor 67, Tambahan Lembaran
Negara Republik Indonesia Nomor 4637);

3.  Keputusan Presiden Nomor 187/M Tahun 2004 sebagaimana
telah beberapa kali diubah terakhir dengan Keputusan
Presiden Nomor 31/P Tahun 2007;

4. Peraturan Menteri Tenaga Kerja dan Transmigrasi Nomor
PER. 21/MEN/X/2007 tentang Tata Cara Penetapan Standar
Kompetensi Kerja Nasional Indonesia;

1. Hasil Konvensi Nasional RSKKNI Sektor Industri Pengolahan
Sub Sektor Industri Makanan dan Minuman Bidang Industri
Pengolahan dan Pengawetan lkan Sub Bidang Industri
Pengolahan Udang yang diselenggarakan tanggal 21 November
2008 bertempat di Jakarta;

2. Surat Direktur Jenderal Pengolahan dan Pemasaran Hasil
Perikanan No. B.683/P2HP/PS.530/1/2009 tanggal 30 Maret
2009 perihal Penetapan RSKKNI Pengolahan Tuna dan
Pengolahan Udang;



Menetapkan
KESATU

KEDUA

KETIGA

KEEMPAT

MEMUTUSKAN:

Standar Kompetensi Kerja Nasional Indonesia Sektor Industri
Pengolahan Sub Sektor Industri Makanan dan Minuman Bidang
Industri Pengolahan dan Pengawetan lkan Sub Bidang Industri
Pengolahan Udang sebagaimana tercantum dalam Lampiran
Keputusan Menteri ini.

Standar Kompetensi Kerja Nasional Indonesia sebagaimana
dimaksud dalam Diktum KESATU berlaku secara nasional dan
menjadi acuan penyelenggaraan pendidikan dan pelatihan kerja
serta uji kompetensi dalam rangka sertifikasi kompetensi.

Standar Kompetensi Kerja Nasional Indonesia sebagaimana
dimaksud dalam Diktum KESATU ditinjau setiap lima tahun atau
sesuai dengan kebutuhan.

Keputusan Menteri ini mulai berlaku pada tanggal ditetapkan.

Ditetapkan di Jakarta
pada tanggal 4 September 2009

MENTERI
TENAGA KERJA DAN TRANSMIGRASI




LAMPIRAN
KEPUTUSAN MENTERI TENAGA KERJA DAN TRANSMIGRASI
REPUBLIK INDONESIA
NOMOR KEP.250/MEN/IX/ 2009

TENTANG

PENETAPAN STANDAR KOMPETENSI KERJA NASIONAL INDONESIA
SEKTOR INDUSTRI PENGOLAHAN SUB SEKTOR INDUSTRI MAKANAN DAN MINUMAN BIDANG
INDUSTRI PENGOLAHAN DAN PENGAWETAN IKAN SUB BIDANG INDUSTRI PENGOLAHAN UDANG

BAB |
PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG

Standar Kompetensi Kerja Nasional Indonesia yang selanjutnya disebut SKKNI adalah
rumusan kemampuan kerja yang mencakup aspek pengetahuan, ketrampilan dan/atau
keahlian serta sikap kerja yang relevan dengan pelaksanaan tugas dan syarat jabatan
yang ditetapkan sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan yang
berlaku.

Sub. bidang pekerjaan Operasi dan Pengawasan Produksi Industri Pengolahan Udang
merupakan Sektor Industri Pengolahan Sub Sektor Industri Makanan dan Minuman
yang termasuk Bidang Industri Pengolahan Udang Sub Bidang Operasi dan
Pengawasan Produksi Industri Pengolahan Udang. Pekerjaan ini merupakan bagian
dari Industri Pengolahan Udang, mulai dari bidang pekerjaan kelompok terendah yaitu
bidang pekerjaan Operasi dan Pengawasan Produksi sampai dengan bidang
pekerjaan/kelompok tertinggi jabatan General Manajer di Industri Pengolahan Udang.
Untuk Sub bidang pekerjaan kelompok Manajerial Poduksi yang telah disusun RSKKNI-
nya akan dikonvensikan pada tahap berikutnya. SKKNI Sub Bidang Pekerjaan Operasi
dan Pengawasan Produksi Industri Pengolahan Udang, terdiri atas kualifikasi sebagai
berikut :

a. Kualifikasi Sub Bidang Operasi Produksi :

Jenjang | : 1. Penerima Bahan Baku.



2. Operator Produksi Pembekuan Udang;
- Operator Produksi (Pembuat Udang Beku).
- Operator Produksi ( Pembuat Udang Rebus).
- Operator Produksi ( Pembuat Udang Breaded Beku).
3. Operator Produksi Pengeringan Udang;
- Operator Produksi (Pembuat Kerupuk Udang).
- Operator Produksi ( Pembuat Ebi Udang).
4. Operator Produksi Fermentasi Udang.
- Operator Produksi Terasi Udang.
5. Operator Produksi Pengalengan Udang.
6. Pengemas Produksi Pembekuan;
- Pengemas Udang Beku.
- Pengemas Udang Rebus Beku.
- Pengemas Udang Breaded Beku.
7. Pengemas Produksi Pengeringan.
- Pegemas Kerupuk Udang.
- Pengemas Ebi Udang.
8. Pengemas Produksi Fermentasi,
- Pengemas Terasi Udang.
9. Pengemas Produksi Pengalengan Udang.
10. Pelayan Kamar Mesin.
11. Pelayan Gudang.

b. Kualifikasi Sub Bidang Pengawasan produksi :

Jenjang Il : 1. Supervisor Bahan Baku Udang (Receiver).
Supervisor Operasi Produksi Pembekuan Udang.
Supervisor Operasi Produksi Pengeringan Udang.
Supervisor Operasi Produksi Fermentasi Udang.
Supervisor Operasi Produksi Pengalengan Udang.
Teknisi / Mekanik Mesin Produksi.

Teknisi Pergudangan.
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8. Teknisi Perlengkapan.

9. Penyedia Bahan Baku Udang.
Jenjang Ill:1. Pengawas Mutu (Quality control) Produksi Pembekuan Udang.

2. Pengawas Mutu (Quality control) Produksi Pengeringan Udang.
Pengawas Mutu (Quality control) Produksi Fermentasi Udang.
Pengawas Mutu (Quality control) Produksi Pengalengan Udang.
Kepala Mekanik Mesin Produksi.

SZE Sl S

Supervisor Pergudangan.

RSKKNI Sub.Bidang Manajerial Produksi, terdiri atas kualifikasi sebagai berikut :

Jenjang IV : Asisten Manajer Produksi Industri Pengolahan Udang.
Jenjang V. : Manager Produksi Industri Pengolahan Udang.
Jenjang VI  : Faktori Manajer Indusrti Pengolahan Udang.

Jenjang VIl : General Manajer Industri Pengolahan Udang.

Pemetaan Bakuan Kompetensi sebagai bahan untuk merancang RSKKNI Sektor
Industri Pengolahan Sub Sektor Industri Makanan dan Minuman sebagai berikut :

Bidang Pengolahan dan Pengawetan lkan dan Biota Perairan Lainnya dalam sistem
Klasifikasi Baku Lapangan Usaha Indonesia (KBLI 2005) Kategori D. Industri
Pengolahan, 1512. Industri Pengolahan dan Pengawetan lkan dan Biota Perairan
Lainnya. Industri Pengolahan dan Pengawetan lkan dan Biota Perairan lainnya
termasuk dalam kelompok ini adalah hasil budidaya dan penangkapan perikanan di
darat dan di laut .Karena pengolahan dan pengawetan hasil perikanan tidak terdapat di
dalam kategori ini, maka kami usulkan kepada Biro pusat statistik yang bertangguang
jawab dalam revisi KBLI — 2005, agar judul deskripsi 1512 Indusrti Pengolahan dan
Pengawetan lkan dan biota Perairan lainnya dalam kode 15121, 15122, 15123, 15124
dan 15125, seperti : tepung ikan, kecap ikan, tepung udang, tepung kerang dan peda
peragian. Kegiatan industri pengolahan ikan dan biota perairan lainnya ini tidak dapat
dipisahkan dari usaha penangkapan dan / atau budidaya perikanan yang dimasukkan
dalam golongan 050 ( Perikanan ), maka dimohonkan ada revisi pengkodean, mulai

dari :



15121. Industri Pengolahan lkan.
15122. Industri Pengolahan Udang
151283. Industri Pengolahan Hasil Perikanan Sejenisnya
15124. Industri Pengolahan Biota Perairan Lainnya.
15121. Industri Pengolahan lkan :
1. Industri pengolahan ikan sistem konvensional
1.1. Pengolahan ikan segar
1.2. Pengolahan ikan beku
1.3. Pengolahan ikan pindang / asapan.
1.4. Pengolahan bandeng presto.
1.5. Pengolahan Kerupuk ikan.
1.6. Pengolahan ikan asin.
1.7. Pengolahan ikan / teri asin basah ( ikan/ teri peda).
1.8. Pasteurisasi / pengalengan ikan udang.
2. Industri Pengolahan lkan Sistem Mesin/ Fabrikasi.
2.1. Pengolahan ikan dengan mesin pendingin
2.2. Pengolahan ikan dengan mesin boiler
2.3. Pengolahan ikan dengan mesin cuci ikan
2.4. Pengolahan ikan dengan oven ikan
2.5. Pengolahan ikan dengan mesin pemecah es
15122. Industri Pengolahan Udang :
1. Pengolahan udang sistem konvensional.
1.1. Pengolahan udang segar
1.2. Pengolahan udang beku
1.3. Pengolahan udang breaded beku.
1.4. Pengolahan ebi udang.
1.5. Pengolahan kerupuk udang.
1.6. Pengolahan terasi udang.
1.7. Pesteurisasi / pengalengan udang.
2. Industri pengolahan Udang Sistem Mesin / Fabrikasi

2.1. Pengolahan udang dengan mesin pendingin



2.2. Pengolahan udang dengan mesin boiler

2.3. Pengolahan udang dengan mesin cuci.

2.4. Pengolahan udang dengan oven.

2.5. Pengolahan udang dengan mesin pemecah es
15123. Industri Pengolahan Hasil Perikanan Sejenisnya :
. Industri kecap ikan
. Industri minyak ikan
. Industri pengolahan tepung ikan atau tepung udang.
. Industri pakan ikan
. Industri pengolahan hasil sampingan ikan
. Industri pembuatan kue ikan ( Fish Cake Maker)

. Industri penjaring minyak bubur ikan
. Industri pembuatan abon ikan / kepiting.
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. Industri pengolahan kerang dan sejenisnya.
15124. Industri Pengolahan Biota Perairan Lainnya :

1. Industri Pengolahan Bekut.

2. Industri Pengolahan Kepiting.

3. Industri Pengohan Kura-kura.

4. Industri Pengolahan Katak Hijau.

5. Industri Pengolahan Rumput Laut.
RSKKNI Bidang Industri Pengolahan Udang, Sub Bidang Operasi dan Pengawasan
Produksi Industri Pengolahan Udang telah menyelenggarakan Konvensi RSKKNI
Pengolahan Udang yang difasilitasi oleh Direktorat Jenderal Pengolahan dan
Pemasaran Hasil Perikanan Departemen Kelautan dan Perikanan bekerja sama
dengan Panitia Teknis (PANTEK) RSKKNI Pengolahan Udang dan dihadiri oleh Unit
Pengolahan lkan (UPl)/Perusahaan Pengguna, Asosiasi Profesi, Asosiasi Industri,
Masyarakat Perikanan Nusantara (MPN), Lembaga Sertifikasi Profesi (LSP), Lembaga
Pendidikan dan Pelatihan (Diklat), Lembaga Perguruan Tinggi, Praktisi, Depnakertrans,
Dep. Perindustrian dan BNSP.
RSKKNI Industri Pengolahan Udang di bagi menjadi 2 (dua) sub. Bidang, yaitu Sub

Bidang Operasi dan Pengawasan Produksi Industri Pengolahan Udang dan Sub Bidang



Managerial Produksi Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang. Naskah RSKKNI
Bidang Industri Pengolahan Udang, Sub Bidang Operasi dan Pengawasan Industri
Pengolahan Udang ini terdiri atas unit-unit kompetensi dari beberapa area pekerjaan,
yaitu :

1)  Bahan Baku dan Bahan Penunjang Industri Pengolahan Udang,

N

) Pembekuan Udang,

W

) Pengeringan Udang,

N

) Fermentasi Udang,

o1

) Pasteurisasi/Pengalengan Udang,

D

) Peralatan dan Permesinan Industri Pengolahan Udang,

~

) Pengemasan dan Pengepakan Hasil Produk Industri Pengolahan Udang.

oo

) Pergudangan Industri Pengolahan Udang,

9) Manajemen Industri Pengolahan Udang,

Dalam rangka mendapatkan jaminan keselamatan dan jaminan kualitas serta
pengakuan kompetensi (Safety, quality insurance and recognition) telah dilaksanakan
Konvensi Nasional RSKKNI Sub Bidang Operasi dan Pengawasan Industri Pengolahan
Udang untuk menyepakati dan membakukan RSKKNI Sub Bidang Operasi dan
Pengawasan Industri Pengolahan Udang, yang melibatkan stakeholder terkait (Asosiasi
profesi, pakar, praktisi, pemangku kepentingan, instansi pembina teknis dan instansi
terkait).

. TUJUAN

Penyusunan SKKNI Bidang Industri Pengolahan Udang, Sub Bidang Operasi dan

Pengawasan Industri Pengolahan Udang ini bertujuan :

1. Sebagai acuan penyusun program pelatihan berbasis kompetensi dan penyusun
materi unji kompetensi bidang Sub Bidang Operasi dan Pengawasan Industri
Pengolahan Udang

2. Sebagai acuan penyelengaraan program pelatihan berbasis kompetensi bagi
lembaga pendidikan dan pelatihan Sub Bidang Operasi dan Pengawasan Industri

Pengolahan Udang di dalam negeri dan penempatan TKI keluar negeri.



3. Sebagai acuan pemberian pengakuan lulusan program pendidikan dan pelatihan
berbasis kompetensi Sub Bidang Operasi dan Pengawasan Industri Pengolahan
Udang melalui sertifikasi kompetensi kerja yang dilaksnakan oleh Lembaga
Sertifikasi Profesi Pengolahan dan Pemasaran Hasil Perikanan Indonsia
(LSP.P2HPI) yang sedang dipersiapkan untuk memperoleh lisensi dari Badan
Nasional Sertifikasi Profesi (BNSP).

4. Sebagai acuan pemberian pengakuan bagi Tenaga Kerja di Indonesia yang
berpengalaman dibidang Industri Pengolahan dan Pengawetan Hasil Udang melalui
sertifikasi kompetensi kerja yang dilaksanakan oleh Lembaga Sertifikasi Profesi
Industri Pengolahan dan Pemasaran Hasil Perikanan Indonesia (LSP P2HPI) yang
sedang dipersiapkan untuk memperoleh lisensi dari Badan Nasional Sertifikasi
Profesi (BNSP).

5. Sebagai acuan pembianaan, penempatan dan perlindungan serta pembinaan karier
tenaga kerja di lingkungan pekerjaan Industri Pengolahan Udang, dalam rangka
melaksanakan kebijakan sesuai dengan peraturan perundang-undangan yang
berlaku.

C. FORMAT STANDAR KOMPETENSI KERJA NASIONAL INDONESIA

Format penyusunan RSKKNI Bidang Industri Pengolahan Udang, Sub Bidang Operasi
dan Pengawasan Industri Pengolahan Udang telah diedit ulang dengan mengacu pada
Peraturan Pemerintah Nomor 31 Tahun 2006 tentang Sistem Pelatihan Kerja Nasional
dan Peraturan Menakertransi Nomor 21 Tahun 2007 tentang Tata Cara Penetapan
SKKNI serta Pedoman Penyusunan SKKNI yang dikeluarkan oleh Depnakertrans tahun
2007 yang terdiri atas :

Kode Unit. : Kode unit diisi dan ditetapkan dengan mengacu pada format
kodifikasi SKKNI.

Judul Unit. : Mendefinisikan tugas/pekerjaan suatu unit kompetensi yang
mengambarkan sebagian atau keseluruhan standar kompetensi.

Deskripsi Unit : Menjelaskan judul unit yang mendeskripsikan pengetahuan dan
keterampilan yang dibutuhkan dalam mencapai standar kompetensi.



Elemen
Kompetensi

Kriteria
Unjuk Kerja

Batas Variabel

: Mengidentifikasi tugas-tugas yang harus dikerjakan ke dalam beberapa

aktivitas / kegiatan yang mencakup pengetahuan, keterampilan dan
sikap kerja untuk mencapai kompetensi berupa pernyataan yang
menunjukkan komponen-komponen pendukung unit kompetensi dan
sasaran apa yang harus dicapai.

: Menggambarkan kegiatan yang harus dikerjakan ke dalam unjuk
kerja untuk memperagakan kompetensi pengetahuan, keterampilan
dan sikap kerja disetiap elemen, apa yang harus dikerjakan pada
waktu menilai dan apakah syarat-syarat dari elemen dipenuhi.

Ruang lingkup, situasi dan kondisi dimana kriteria unjuk kerja
diterapkan. Mendefinisikan situasi dari unit dan menberikan informasi
lebih jauh tentang tingkat otonomi peringkapan dan materi yang
mungkin digunakan dan mengacu pada syarat-syarat yang ditetapkan,
termasuk peraturan dan produk atau jasa yang dihasilkan.

Panduan Penilaian

: Membantu menginterpretasikan dan menilai unit dengan
mengkhususkan petunjuk nyata yang perlu dikumpulkan, untuk
memperagakan kompetensi sesuai tingkat keterampilan yang
digambarkan dalam kriteria unjuk kerja yang meliputi:

- Penjelasan prosedur penilaian, yang meliputi alat, bahan, tempat
uji kompetensi, kondisi penilaian dan cara penilaian yang dapat
dilakukan dengan cara : tertulis, lisan/ wawancara, demontrasi/
praktek dan sikap kerja di workshop/ di tempat kerja, simulasi di
ruang simulator.

- Pengetahuan yang dibutuhkan untuk menudukung seseorang
dinyatakan kompeten pengetahuannya pada tingkat kualifikasi
tertentu.

- Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung sesorang
dinyatakan kompeten keterampilannya pada tingkat kualifikasi
tertentu.

- Aspek kritis dari penilaian dalam menemukenali titik kritis
pada sikap kerja untuk mendukung seseorang dinyatakan
kompeten sikap kerjanya merupakan kunci pokok yang perlu
dilihat pada waktu pelaksanaann pengujian.



Kompetensi
Kunci

: Keterampilan kunci yang diperlukan agar kriteri unjuk kerja tercapai
pada gradasi atau tingkatan indikator kerja / kinerja yang
dipersyaratkan untuk fungsi dan perannya pada tugas pekerjaan di
dalam unit kompetensi.

Kompetensi Kunci ada tujuh keterampilan kunci, meliputi :

- Mengumpulkan, mengorganisasikan dan menganalisa informasi.
- Mengkomunikasin ide-ide dan informasi.

- Merencanakan dan mengorganisasikan aktifitas-aktifitas.

- Bekerja dengan orang lain dan kelompok.

- Menggunakan ide-ide dan teknik matematika.

- Memecahkan masalah.

- Menggunakan teknologi.

Kompetensi kunci dibagi dalam tiga gradasi / tingkatan yaitu :
Tingkat 1, harus mampu :

- Melaksanakan proses yang telah ditentukan
- Menilai mutu berdasarkan kriteria yang telah ditentukan.

Tingkat 2, harus mampu :

- Mengelola proses. _
- Menentukan kriteria untuk mengevaluasi proses.

Tingkat 3, harus mampu :
- Menentukan prisip-prinsip dan proses.
- Mengevaluasi dan mengubah bentuk proses
- Menentukan kriteria untuk mengevaluasi proses.

D. KODIFIKASI STANDAR KOMPETENSI

Kodifikasi setiap unit kompetensi mengacu pada format kodifikasi SKKNI sebagai

berikut :

XXX

Sektor.

XX 00 000 00

Sub-Sektor.  Kelompok Unit . Nomor Urut Unit.  Versi.

Sektor/ Lapangan

Usaha

: Diisi dengan singkatan 3 huruf kapital dari nama sektor/
lapangan usaha Industri Pengolahan dan Pengawetan Ikan dan
Biota Perairan Lainnya, atau setara yang dimaksud, yaitu Industri
Pengolahan Hasil Perikanan Udang (PHU).

Sub-Sektor/Sub-



Lapangan usaha: Diisi dengan singkatan 2 huruf kapital sari sub sektor, jika tidak

Kelompok Unit
Kompetensi

—

8.

9.

ada sub sektor, diisi dengan huruf OO, diisi kode dengan Area
Pekerjaan pada Sub Bidang Indusrti Pengolahan Udang,
Bidang Indusrti Pengolahan dan Pengawetan lkan dan

Biota Perairan Lainnya, sebagai berikut :

. Kompetensi Umum (UM)

Bahan Baku Udang dan Pengolahan,

2.1. Bahan Baku Udang (BB)

2.2. Pengolahan dan Laboratorium (PL)
Pembekuan Udang,

3.1. Udang Beku (UB).

3.2. Udang Rebus Beku (RB)

3.3. Udang Breaded Beku (BB)

Pengeringan Udang,

4.1. Ebi Udang (EU)

4.2. Kerupuk Udang (KU)

Fermentasi Udang,

5.1. Terasi Udang (TU)

Pengalengan Udang,

6.1. Pengalengan Udang (PU)

Pengemasan dan Pengepakan Produk Pengolahan Udang,
7.1. Pengemasan dan Pengepakan (PP).
Peralatan dan Mesin Industri Pengolahan Udang.
8.1. Peralatan dan Mesin (AM)

Pergudangan Industri Pengolahan Udang,

9.1. Gudang Udang (GU).

10. Manajerial Industri Pengolahan Udang,

10.1. Manajerial Industri (Ml).

11. Kompetensi Khusus (KS).

: Diisi dengan 2 digit angka yaitu :

01. Kelompok Unit Kompetensi Umum yang diperlukan untuk
dapat bekerja pada sektor, sub sektor dan bidang tertentu.

02.Kelompok Unit Kompetensi Inti yang diperlukan untuk
mengerjakan tugas-tugas inti pada sektor, sub sektor, bidang
tertentu

03.Kelompok Unit Kompetensi Khusus yang diperlukan untuk
mengerjakan tugas khusus pada sektor, sub sektor dan bidang
tertentu.

04.Kelompok Unit Kompetensi Pilihan yang diperlukan untuk
mengerjakan tugas tertentu pada sektor, sub sektor dan
bidang tertentu.
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No. Urut Unit  : Diisi dengan nomor urut unit kompetensi dengan menggunakan 3
digit angka mulai dari unit kompetensi terendah sampai unit
kompetensi tertinggi , yaitu mulai dari 001, 002, 003, 004 dan
seterusnya.

Versi : Diisi dengan nomor urut versi menggunakan 2 digit angka mulai
dari 01, 02, 03 dan seterusnya

E. KELOMPOK KERJA NASIONAL

RSKKNI Sektor Industri Pengolahan Sub Sektor Industri Makanan dan Minuman,
Bidang Industri Pengolahan Udang disusun dan dirumuskan oleh kelompok kerja
nasional yang dibentuk dari Instansi Teknis Pembina Sektor dan merepresentasikan
perwakilan pemangku kepentingan pada acara Konvensi RSKKNI Sektor Industri
Pengolahan, Sub Sektor Industri Makanan dan Minuman, Bidang Industri Pengolahan
Udang, Sub Bidang Operasi dan Pengawasan Industri Pengolahan Udang. Adapun
nama-nama personal Kelompok Kerja Nasional RSKKNI Bidang Industri Pengolahan
dan Pengawetan Udang, Sub Bidang Operasi dan Pengawasan Industri Pengolahan

dan Pengawetan Udang, terdiri dari :

1. KOMITE RSKKNI

Komite Nasional RSKKNI Bidang Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang, Sub
Bidang Operasi dan Pengawasan Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang adalah

sebagai berikut :

1. Martani Huseini Dirjen Pengolahan dan | Ketua Komite,
Pemasaran Hasil merangkap
Perikanan DKP. anggota.
2. Masri Hasyar Dirjen Binalatas | Wakil Ketua
Depnakertrans. Komite,
merangkap
anggota.
3. Victor PH. Nikijuluw Direktur Usaha dan Sekretaris |
Investasi Komite,
merangkap
anggota.
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4, Abd.| Wahab Bangkona | Direktur Stankomproglat | Sekretaris I
Komite,
merangkap
anggota.

5. Made W Arthajaya Kasubdit. Anggota.

Ketenagakerjaan
Pengolahan dan
Pemasaran
6. D.Slamet Prihatmodjo | Pakar A2PBK2 Anggota.
7. Rachmad Sudijali BNSP Anggota.
8. Herry Maryuto LSP KP Anggota.
9. Marhani Usman Asosiasi Profesi/AP3TKI | Anggota.
10. | Siddig Moeslim Komisi Udang Indonesia | Anggota.
11. | Doharmat Purba Dit. Usaha dan Anggota.
Investasi DKP.

12. | Edy Susanto Dit.Stankomproglat, Anggota.
Depnakertrans.

13. Muchlison Zaini Asosiasi Perusahaan Anggota.
Pengolahan Hasil
Perikanan.

14. | Ismail Shrimp Club Indonesia/ | Anggota.
Asosiasi Industri

15. | Slamet Budiyanto Pakar IPB Bogor Anggota.

16. | Asriani Pakar STP Jakarta. Anggota.

17. Margono Unit Pengolahan lkan Anggota.

18. | Wisnu Putra Unit Pengolahan lkan Anggota.

2. PANITIA TEKNIS RSKKNI

Panitia Teknis RSKKNI Bidang Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang, Sub Bidang

Operasi dan Pengawasan Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang adalah sebagai

berikut :

1. | Victor PH. Nikijuluw Dir. Usaha dan Ketua
Investasi.

2. | Made W Arthajaya Kasubdit. Sekretaris
Ketenagakerjaan
Pengolahan dan
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Pemasaran

3. | Edy Susanto Kasubdit. Stankomp. | Anggota.
Depnakertrans.

Rachmad Sudijali BNSP Anggota.
Wisnu Putra UPI Anggota.

6. | Siddig Moeslim Komisi Udang | Anggota.
Indonesia

7. | Ismail Shrimp Club | Anggota.
Indonesia/ Asosiasi
Industri

8. | Muchlison Zaini Masyarakat Anggota.
Perikanan
Nusantara

9. | Herry Maryuto LSP KP Anggota.

10. | Slamet Budiyanto Pakar IPB. Bogor Anggota.

11. | Asriani Pakar STP. Anggota.

12. | Margono UPI Anggota.

13. | Doharmat Purba Dit. Usaha dan | Anggota.
Investasi

14. | Catur Wicaksono Dit. Usaha dan | Anggota.
Investasi.

15. | M. Siddik Dit.Usaha dan | Anggota.
Investasi.
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BAB I

STANDAR KOMPETENSI KERJA NASIONAL INDONESIA (SKKNI)

PENGOLAHAN UDANG

A. KODEFIKASI PEKERJAAN / PROFESI

Pemberian kode pada suatu kualifikasi pekerjaan berdasarkan hasil kesepakatan dalam

pemaketan sejumlah unit kompetensi, diisi dan ditetapkan dengan mengacu pada

Format Kodifikasi Pekerjaan/Profesi/Jabatan sebagai berikut :

X

00

00 00 00 00 00 Y 00

(1)

(@)

3 @ (3) (6) (7) @ (9

KBLI - 2005. Aspro, Pakar, Praktisi, LDP dan Stakeholder

Kategori, merupakan garis pokok penggolongan kegiatan
ekonomi, huruf kapital dari kategori lapangan usaha.

00

Golongan Pokok, merupakan uraian lebih lanjut dari kategori,
diisi dengan 2 digit angka ssuai nama golongan pokok
lapangan usaha.

00

Golongan, merupakan uraian lebih lanjut dari golongan pokok,
diisi dengan 2 digit angka sesuai nama golongan lapangan
usaha

00

Sub golongan, merupakan uraian lebih lanjut dari kegiatan
ekonomi yang tercakup dalam suatu golongan, diisi dengan 1-2
digit angka sesuai nama golongan lapangan usaha.

00

Kelompok, memilah lebih lanjut kegiatan yang tercakup dalam
suatu sub golongan menjadi beberapa kegiatan yang lebih
homogen, diisi dengan 1-2 digit angka sesuai nama kelompok
lapangan usaha.

00

Sub kelompok, memilah lebh lanjut kegiatan yang tercakup
dalam suatu kelompok, diisi dengan 1-2 digit angka sesuai
nama sub kelompok lapangan usaha.

00

Bagian, memilah lebih lanjut kegian yang tercakup dalam suatu
sub kelompok menjadi nama-nama pekerjaan (paket SKKNI),
diisi dengan 1-2 digit angka sesuai nama bagian lapangan
usaha (pekerjaan / profesi/ jabatan)

Kualifikasi kompetensi, untuk menetapkan jenjang kualifikasi
kompetensi kerja dari yang terendah s/d yang tertinggi untuk
masing-masing nama pekerjaan/ jabatan/profesi, diisi dengan 1
digit angka romawi dengan mengacu pada penjenjangan KKNI,
yaitu :

14



- Kualifikasi I, untuk Sertifikat 1

- Kualifikasi Il, untuk Sertifikat 2

- Kualifikasi lll, untuk Sertifikat 3

- Kualifikasi IV, untuk Sertifikat 4

- Kualifikasi V s/d.IX, untuk Sertifikat 5s/d 9

00

Versi, untuk pemetaan SKKNI diisi dengan nomor urut versi
dengan menggunakan 2 digit angka, mulai dari 01, 02, 03 dan
seterusnya.
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B. PEMETAAN KERANGKA KUALIFIKASI NASIONAL INDONESIA

PEMETAAN

KKNI

SEKTOR INDUSTRI PENGOLAHAN, SUB SEKTOR INDUSTRI MAKANAN DAN MINUMAN,
BUDANG INDUSTRI PENGOLAHAN UDANG, SUB BIDANG OPERASI DAN PENGAWASAN INDUSTRI PENGOLAHAN UDANG

Area Pekerjaan/Jabatan Kerja/Profesi

Jenjang Kualifikasi Berjenjang _
KKNI Pasteurisasi/ L .
Bahan Baku Pembekuan Pengeringan Fermentasi Pengalengan Peralatan dan Pergudangan Kualifikasi
Udang Udang Udang Udang Udang Permesinan Pengolahan Udang | Tertentu
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Sertifikat 1X. - - - - - -
Sertifikat VIII. - - - - - - - -
Sertifikat VII. General Manager Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang
Sertifikat VI. Factory Manager Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang
Sertifikat V. Manager Produksi Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang
. Asisten Manager Produksi
Sertifikat IV. Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang )
Pengawas Pengawas Mutu Pengawas Mutu Pengawas Mutu Pengawas Mutu Kepala / Supervisor Gudan
. Mutu (QC) (QC) Produk (QC) Produk (QC) Produk (QC) Produk Mekanik Mesin P 9
Sertifikat I11. ) . Pengolahan -
Bahan Baku Pembekuan Pengeringan Fermentasi Pengalengan Pengolahan Udan
Udang Udang Udang Udang Udang Udang 9
Penyedia
. ) . | Supervisor Operasi Supervisor Teknisi / Bahan Baku
Supervisor Superwspr Supervisor Opera5| Produksi Operasi Mekanik Teknisi Gudang Udang
- ! Operasi Produksi . . ) . =
Sertifikat II. Penerima . . Fermentasi Produksi Mesin Pengolahan Hasil Teknisi
Produksi Pengeringan
Bahan Baku Udang Pengalengan Pengolahan Udang Perlengakapan
Pembekuan Udang
Ud Udang Udang Alat
ang .
dan Mesin
Pengemas Pengemas
Produk Per;geim:ﬁnPI::uk Pengs&aesng r;)iduk Produk Pelayan Kamar
Penerima Pembekuan Ugdan 9 Udan Pengalengan Mesin Pelayan
Sertifikat | (Receiver) Udang 9 9 Udang Pengolahan Gudang )
' Bahan Baku Operator Operator Produksi | Operator Produksi Operator Udang Pengolahan
Udang Produksi Pengeringan Fermentasi Produksi Udang
Pembekuan Udang Udang Pengalengan
Udang Udang
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C. PEMAKETAN UNIT KOMPETENSI

1. Penjelasan Kodifikasi Pekerjaan

No

Uraian

Keterangan.

1.

Kategori

D. Industri Pengolahan.

2.

Golongan Pokok

15.  Industri Makanan dan Minuman.
1512. Industri Pengolahan dan Pengawetan lkan dan
Biota Perairan Lainnya.

Golongan

. Industri Pengolahan lkan.

. Industri Pengawetan Udang.

. Industri Pengolahan Hasil Perikanan Sejenisnya.
. Industri Pengolahan Biota Perairan Lainnya.

Sub. Golongan

YN NYAN N

. Operasi dan Pengawasan Industri Pengolahan
Udang.
. Manajerial Produksi Industri Pengolahan Udang.

N

Kelompok.

. Kualifikasi Berjenjang.
. Kualifikasi Tertentu.

N —

Sub.Kelompok

. Bahan Baku Udang dan Pengolahan.

. Pembekuan Udang

. Pengeringan Udang

. Fermentasi Udang

. Pengalengan Udang

. Peralatan dan Permesinan Industri Pengolahan
Udang.

7. Pergudangan Industri Pengolahan Udang.

OO, OWON =

Bidang/
Pekerjaan

1. Kualifikasi Berjenjang :
1. Bahan Baku Udang dan Pengolahan.
1. Penerima Bahan Baku Udang ( Receiver)
2. Supervisor Bahan Baku Udang.
3. Pengawas (QC) Bahan Baku Udang.

2. Pembekuan Udang

1. Operator Produksi Pembekuan Udang
1.1. Operator Produksi (Pembuat Udang Beku).
1.2. Operator Produksi (Pembuat Udang Rebus Bj
1.3. Operator Produksi (Pembuat Udang Breaded)

2. Pengemas Produksi Udang Beku
2.1. Pengemas Udang Beku.
2.2. Pengamas Udang Rebus Beku.
2.3. Pengemas Udang Breaded.




3. Supervisor Operasi Produksi Pembekuan Udang
4. Pengawas (QC) Mutu Produksi Udang Beku.

3. Pengeringan Udang
1. Operator Produksi Pengeringan Udang.
1.1. Operator Produksi (Pembuat Kerupuk Udang
1.2. Operator Produksi (Pembuat Ebi Udang).
2. Pengemas Produksi Udang Kering.
2.1. Pengemas Kerupuk Udang.
2.2. Pengemas Ebi Udang.
3. Supervisor Operasi Produksi Pengeringan Udang
4. Pengawas (QC) Mutu Produksi Udang Kering.

4. Fermentasi Udang
1. Operator Produksi Fermentasi Udang.
1. Operator Produksi (Pembuat Terasi Udang).
2. Pengemas Produksi Udang Fermentasi.
1. Pengemas Terasi Udang.
3. Supervisor Operasi Produksi Fermentasi Udang
4. Pengawas (QC) Mutu Produksi Udang
Fermentasi.

5. Pengalengan Udang
1. Operator Produksi Pengalengan Udang.
2. Pengemas Produksi Udang Kalengan.
3. Supervisor Operasi Produksi Pengalengan Udang
4. Pengawas (QC) Mutu Produksi Pengalengan
Udang

6. Peralatan dan Permesinan Industri Pengolahan
Udang
1. Pelayan Kamar Mesin.
2. Teknisi / Mekanik Mesin.
3. Kepala Teknisi / Mekanik Mesin

7. Pergudangan Industri Pengolhan Udang
1. Pelayan Gudang.
2. Teknisi Gudang ( in coming / out going )
3. Supervisor Gudang ( in coming / out going )

2. Kualifikasi Tertentu :
1. Teknisi Perlengkapan.
2. Penyedia Bahan Baku Udang.

Kualifikasi 1. Kualifikasi Berjenjang :
Kompetensi. Jenjang Kualifikasi Kompetensi | (satu) :




- Penerima Bahan Baku Udang ( Receiver)
1. Penerima Bahan Baku Udang.
- Operator Produksi Pembekuan Udang
1. Operator Produksi (Pembuat Udang Beku)
2. Operator Produksi (Pembuat Udang Rebus Beku)
3. Operator Produksi (Pembuat Udang Breaded)
- Operator Produksi Pengeringan Udang.
1. Operator Produksi (Pembuat Kerupuk Udang)
2. Operator Produksi (Pembuat Ebi Udang ).
- Operator Produksi Fermentasi Udang.
1. Operator Produksi (Pembuat Terasi Udang)
- Operator Produksi Pengalengan Udang.
1. Operator Produksi Pengalengan Udang.
- Pengemas Produksi Udang Beku
1. Pengemas Udang Beku.
2. Pengemas Udang Rebus Beku.
3. Pengemas Udang Breaded Beku.
- Pengemas Produksi Udang Kering.
1. Pengemas Kerupuk Udang
2. Pengemas Ebi Udang.
- Pengemas Produksi Udang Fermentasi.
1. Pengemas Terasi Udang.
- Pengemas Produksi Hasil pengalenngan Udang.
1. Pengemas Produksi Udang Kalengan.
- Pelayan Peralatan dan Kamar Mesin.
1. Pelayan Kamar Mesin.
- Pelayan Bagian Pergudangan.
1. Pelayan Gudang.
Jenjang Kualifikasi Kompetensi Il (dua) :
- Supervisor Bahan Baku Udang.
- Supervisor Operasi Produksi Pembekuan Udang
- Supervisor Operasi Produksi Pengeringan Udang
- Supervisor Operasi Produksi Pengalengan Udang
- Supervisor Operasi Produksi Pengalengan Udang
- Teknisi / Mekanik Mesin.
- Teknisi Gudang ( in coming / out going ).

Jenjang Kualifikasi Kompetensi lll (tiga) :

- Pengawas (QC) Bahan Baku Udang.

- Pengawas (QC) Mutu Produksi Udang Beku.

- Pengawas (QC) Mutu Produksi Udang Beku.

- Pengawas (QC) Mutu Produksi Udang Fermentasi.

- Pengawas (QC) Mutu Produksi Pengalengan Udang
- Kepala Teknisi / Mekanik Mesin

- Supervisor Gudang ( in coming / out going )
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2. Kualifikasi Tertentu :
Jenjang Kualifikasi Kometensi |l (dua) :
- Teknisi Perlengkapan.
- Penyedia Bahan Baku Udang.

9.

Versi

01.

2. Paket — Paket SKKNI Sub Bidang Industri

Pengolahan Udang

(1). Paket SKKNI Penerima Bahan Baku Udang (Receiver)

Sektor

Sub Sektor
Sub Bidang
Area Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.
: 21. Industri Pengolahan Udang

: 1. Bahan Baku dan Pengolahan.

Pekerjaan / Profesi : 1. Penerima Bahan Baku Udang (Receiver)

Kode Pekerjaan

Level Sertifikasi

D |15 |12 |21 |1 1 1 I 01

: Sertifikasi | (Satu)

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.
2 | PHU.UM01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
3 | PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.BB02.001.01 | Menyiapkan prasarana penerimaan bahan udang.

2 | PHU.BB02.002.01 | Menerima dan menimbang dan mencatat bahan udang.
3 | PHU.BB02.003.01 | Menyeleksi, mensortasi dan membebaskan bahan baku
udang dari kotoran/ cemaran.

4 | PHU.BB02.004.01 Mencuci, meniris dan menimbang udang hasil sortiran.
5 | PHU.BB02.005.01 | Menyiapkan peralatan penyimpanan bahan baku udang.
6 | PHU.BB02.006.01 | Menyusun dan menyimpan bahan baku udang siap proses.

7 | PHU.BB02.006.01 | Menyimpan persediaan bahan baku udang segar /atau
udang beku

03. KOMPETENSI KHUSUS

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.001.01 | Melakukan Sanitasi dan Higienis Bahan Baku Udang.

2 | PHU.KS03.004.01 | Melakukan sanitasi dan nhigienis persediaan bahan baku
dan gudang industri pengolahan udang.

3 | PHU.KS03.005.01 | Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan

mesin operasi dan pengemas pengolahan udang.
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(2). Paket SKKNI Operator Produksi (Pembuat Udang Beku)

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertfikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 2. Pembekuan

: 1.1. Operator Produksi (Pembuat Udang Beku)
: Sertifikat | (Satu)

D |15 |12 |21 |2. |1. |1.1.]] 01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.

2 | PHU.UMO01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.

3 | PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.UB02.001.01 | Menerima persediaan bahan baku udang dari Receiver
2 | PHU.UB02.002.01 | Menyortir mutu (grading), jenis dan ukuran udang.

3 | PHU.UB02.003.01 | Menyiang/ membuang kepala udang.

4 | PHU.UB02.004.01 | Mengupas kulit udang

5 | PHU.UB02.005.01 | Mencuci udang tanpa kulit.

6 | PHU.UB02.006.01 | Menimbang dan menyusun udang untuk dibekukan.

7 | PHU.UB02.007.01 | Membekukan udang (cooling / freezing)

8 | PHU.UB02.008.01 | Melakukan penggelasan/ glazing produk udang beku.

9 | PHU.UB02.009.01 | Mendeteksi bahan metal pada produk udang beku.

03. KOMPETENSI KHUSUS

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.002.01 | Melakukan sanitasi dan higienis operasi produksi

pengolahan udang beku
2 | PHU.KS03.005.01 | Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.

3 | PHU.KS03.006.01 | Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil

Pengolahan Udang
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(3). Paket SKKNI Pengemas Udang Beku

Sektor : 15.Industri Pengolahan

Sub Sektor : 12.Industri Makanan dan Minuman.
Sub Bidang : 21.Industri Pengolahan Udang
Area Pekerjaan : 2. Pembekuan

Pekerjaan / Profesi : 2.1. Pengemas Udang Beku
Level Sertfikat : Sertifikat | (Satu

Kode Pekerjaan

D |15 |12 |21 |2 |1 21,11 01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.

2 | PHU.UM01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
3 | PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.PP02.001.01 | Menyiapkan wadah kemasan produk pengolahan udang.
2 | PHU.PP02.002.01 Menerima produk udang beku dari operator produksi.
3 | PHU.PP02.009.01 Menimbang dan menyusun produk pengolahan udang.
4 | PHU.PP02.012.01 Mengemas dan mengepak hasil produk pengolahan udang.
5 | PHU.PP02.013.01 Memberi tanda label dan kode hasil kemasan produk
pengolahan udang.
6 | PHU.PP02.014.01 Menyimpan hasil kemasan produk pengolahan udang.
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.003.01

2 | PHU.KS03.005.01

3 | PHU.KS03.006.01

Melakukan sanitasi dan higienis pengemasan hasil produksi
pengolahan udang beku.

Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil
Pengolahan Udang

(4). Paket SKKNI Operator Produksi (Pembuat Udang Rebus Beku)

Sektor : 15.Industri Pengolahan

Sub Sektor : 12.Industri Makanan dan Minuman.
Sub Bidang : 21.Industri Pengolahan Udang
Area Pekerjaan : 2. Pembekuan

Pekerjaan / Profesi : 1.2.0perator Produksi (Pembuat Udang Rebus Beku)
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Level Sertfikat : Sertifikat | (Satu)

Kode Pekerjaan

D |15 |12 (21 |2 |1 1.2. 1 01

01. Kompetensi Umum

No Kode Unit

Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.

2 | PHU.UMO01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.

3 | PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.

02. Kompetensi Inti / Fungsional

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.UB02.001.01 | Menerima persediaan bahan baku udang dari Receiver
2 | PHU.UB02.002.01 | Menyortir mutu (grading), jenis dan ukuran udang.
3 | PHU.RB01.001.01 | Merebus udang

4 | PHU.RB01.002.01 | Mendinginkan udang rebus

5 | PHU.RB01.003.01 | Mengupas kulit udang rebus

6 | PHU.RB01.004.01 | Mencuci udang rebus

7 | PHU.RB02.005.01 | Membekukan udang rebus (cooling / freezing).

03. Kompetensi Khusus

No Kode Unit

Judul Unit Kompetensi

PHU.KS03.002.01
PHU.KS03.005.01

N —

3 | PHU.KS03.006.01

Melakukan Sanitasi dan Higienis Operasi Produksi.
Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan Udang.
Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil
Pengolahan Udang

(5). Paket SKKNI Pengemas Udang Rebus Beku

Sektor : 15.Industri Pengolahan

Sub Sektor : 12.Industri Makanan dan Minuman.
Sub Bidang : 21.Industri Pengolahan Udang

Area Pekerjaan : 2. Pembekuan

Pekerjaan / Profesi :2.2. Pengemas Udang Rebus Beku
Level Sertfikat : Sertifikat | (Satu)

Kode Pekerjaan

D |15 |1 |2 |1 1 (22]1 01
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01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.
PHU.UMO01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.

W =

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.PP02.001.01 | Menyiapkan wadah kemasan produk penolahan udang.

2 | PHU.PP02.004.01 | Menerima produk udang rebus beku dari operator produksi.
3 | PHU.PP02.009.01 | Menimbang dan menyusun produk pengolahan udang

4 | PHU.PP02.012.01 | Mengemas dan mengepak hasil produk pengolahan udang.
5 | PHU.PP02.013.01 | Memberi tanda label dan kode hasil kemasan produk

pengolahan udang.
6 | PHU.PP02.014.01 | Menyimpan hasil kemasan produk pengolahan udang.
03. KOMPETENSI KHUSUS

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.003.01 | Melakukan Sanitasi dan Higienis kemasan produk akhir hasil
pengolahan udang.

2 | PHU.KS03.005.01 | Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan Udang.
Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil

3 | PHU.KS03.006.01 | Pengolahan Udang

(6). Paket SKKNI Operator Produksi (Pembuat Udang Breaded Beku)

Sektor : 15. Industri Pengolahan

Sub Sektor : 12. Industri Makanan dan Minuman.
Sub Bidang : 21. Industri Pengolahan Udang
Area Pekerjaan : 2. Pembekuan

Pekerjaan / Profesi : 1.3.0perator Produksi (Pembuat Udang Breaded Beku)
Level Sertfikat : Sertifikat | (Satu)

Kode Pekerjaan ; D (15 (12 |21 |2 |1 1.3. |1 01

01. Kompetensi Umum

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

—

PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.
2 | PHU.UMO01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.




PHU.UMO01.003.01

Melakukan komunikasi di tempat kerja.

02. Kompetensi Inti / Fungsional

Kode Unit

Judul Unit Kompetensi

OO\IQCNAOON—Lg

PHU.UB02.001.01
PHU.UB02.002.01
PHU.BB02.001.01
PHU.BB02.002.01
PHU.BB02.003.01
PHU.BB02.004.01
PHU.BB02.005.01
PHU.BB02.006.01

Menerima persediaan bahan baku udang dari Receiver
Menyortir mutu (grading), jenis dan ukuran udang
Mengupas dan membersihkan udang

Menyayat dan membentuk udang breaded

Merendam udang kedalam adonan

Melumuri udang dengan tepung

Merapikan bentuk udang

Menggoreng udang breaded

03. Kompetensi Khusus

Z
o

Kode Unit

Judul Unit Kompetensi

NN —

PHU.KS03.002.01
PHU.KS03.005.01

PHU.KS03.006.01

Melakukan sanitasi dan higienis operasi produksi.

Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan Udang.
Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil
Pengolahan Udang

(7). Paket SKKNI Pengemas Udang Breaded Beku

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertfikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 2. Pembekuan

: 2.3. Pengemas Udang Breaded Beku
: Sertifikat | (Satu)

D 15 |12 |21 |2 |1 2.3 |1 01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.

2 | PHU.UM01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.

3 | PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.PP02.001.01 | Menyiapkan wadah kemasan produk pengolahan udang .
2 | PHU.PP02.004.01 | Menerima produk udang breded beku dari operator

produksi.
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3 | PHU.PP02.009.01 | Menimbang dan menyusun produk pengolahan udang

4 | PHU.PP02.012.01 | Mengemas dan mengepak hasil produk pengolahan udang.

5 | PHU.PP02.013.01 | Memberi tanda label dan kode hasil kemasan produk
pengolahan udang.

6 | PHU.PP02.014.01 | Menyimpan hasil kemasan produk pengolahan udang.

03. KOMPETENSI KHUSUS

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.003.01 | Melakukan Sanitasi dan Higienis kemasan produk akhir hasil
pengolahan udang.

2 | PHU.KS03.005.01 | Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.

3 | PHU.KS03.006.01 | Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil

Pengolahan Udang.

(8). Paket SKKNI Operator Produksi (Pembuat Kerupuk Udang)

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertfikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 3. Pengeringan

: 1.1.0perator Produksi (Pembuat Kerupuk Udang)
: Sertifikat | (Satu)

D |15 |12 (21 | 3 |1 111 |01

01. Kompetensi Umum

No

Kode Unit

Judul Unit Kompetensi

wWnN =

PHU.UMO01.001.01
PHU.UMO01.002.01
PHU.UMO01.003.01

Melaksanakan K3 di tempat kerja.
Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
Melakukan komunikasi di tempat kerja.

02. Kompetensi Inti / Fungsional

Kode Unit

Judul Unit Kompetensi

\lovm-hoom—ch,

PHU.UB02.001.01
PHU.UB02.002.01
PHU.KR02.001.01
PHU.KR02.002.01
PHU.KR02.003.01
PHU.KR02.004.01
PHU.KR02.005.01

Menerima persediaan bahan baku udang dari Receiver.
Menyortir mutu (grading), jenis dan ukuran udang.
Melumatkan daging udang

Membuat adonan udang

Membungkus adonan udang

Mengukus adonan udang

Mendinginkan adonan udang
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8 | PHU.KR02.006.01 | Mengiris produk adonan udang
9 | PHU.KR02.007.01 | Mengeringkan kerupuk udang.
03. Kompetensi Khusus

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.002.01 | Melakukan Sanitasi dan Higienis Operasi Produksi.

2 | PHU.KS03.005.01 | Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan Udang.

3 | PHU.KS03.006.01 | Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil
Pengolahan Udang

(9). Paket SKKNI Pengemas Kerupuk Udang

Sektor

: 15. Industri Pengolahan

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertfikat

: 12. Industri Makanan dan Minuman.
: 21. Industri Pengolahan Udang

: 3. Pengeringan.
: 2.1 Pengemas Kerupuk Udang
: Sertifikat | (Satu)

Kode Pekerjaan

D |15 |12 |21 |3 |1 21| | |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.
2 | PHU.UMO01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
3 | PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.PP02.001.01 | Menyiapkan wadah kemasan produk pegolahan udang
2 | PHU.PP02.010.01 | Menerima produk kerupuk udang dari operator produksi.
3 | PHU.PP02.009.01 | Menimbang dan menyusun produk pengolahan udang.
4 | PHU.PP02.012.01 | Mengemas dan mengepak hasil produk pengolahan udang.
5 | PHU.PP02.013.01 | Memberi tanda label dan kode hasil kemasan produk
pengolahan udang.
6 | PHU.PP02.014.01 | Menyimpan hasil kemasan produk pengolahan udang.
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.KS03.003.01 | Melakukan Sanitasi dan Higienis kemasan produk akhir hasil
pengolahan udang.
2 | PHU.KS03.005.01 | Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
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operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan Udang.
3 | PHU.KS03.006.01 | Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil
Pengolahan Udang

(10). Paket SKKNI Operator Produksi (Pembuat) Ebi Udang

Sektor : 15. Industri Pengolahan

Sub Sektor : 12. Industri Makanan dan Minuman.

Sub Bidang : 21. Industri Pengolahan Udang

Area Pekerjaan : 3. Pengeringan

Pekerjaan / Profesi : 1.2. Operator Produksi ( Pembuat) Ebi Udang
Level Sertfikat : Sertifikat | (Satu)

Kode Pekerjaan : D |15 |12 | 21 3 |1 1.2 | |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.
PHU.UMO01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.

W =

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

PHU.UB02.001.01 | Menerima persediaan bahan baku udang dari Receiver.
PHU.UB02.002.01 | Menyortir mutu (grading), jenis dan ukuran udang.
PHU.EU02.001.01 | Merebus udang.

PHU.RB02.002.01 | Mendinginkan udang rebus.

PHU.EU02.002.01 | Meniriskan udang rebus dingin.

PHU.EU02.003.01 | Mengeringkan ebi udang

OOk, WN =

03. KOMPETENSI KHUSUS

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.002.01 | Melakukan sanitasi dan higiene operasi produksi
pengolahan udang.

2 | PHU.KS03.005.01 | Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
3 | PHU.KS03.006.01 | Melaksanakan pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil
Pengolahan Udang




(11). Paket SKKNI Pengemas Ebi Udang

Sektor : 15. Industri Pengolahan

Sub Sektor : 12. Industri Makanan dan Minuman.
Sub Bidang : 21. Industri Pengolahan Udang
Area Pekerjaan : 3. Pengeringan.

Level Sertfikat : Sertifikat | (Satu)

Pekerjaan / Profesi : 1.3. Pengemas Ebi Udang

Kode Pekerjaan

D |15 |12 | 21 3 |1 1.3 | |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.

2 | PHU.UMO01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
3 | PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.PP02.001.01 | Menyiapkan wadah kemasan produk pengolahan udang .

2 | PHU.PP02.008.01 | Menerima produk ebi udang dari operator produksi.

3 | PHU.PP02.009.01 | Menimbang dan menyusun produk pengolahan udang.

4 | PHU.PP02.012.01 | Mengemas dan mengepak hasil produk pengolahan udang.
5 | PHU.PP02.013.01 | Memberi tanda label dan kode hasil kemasan produk

pengolahan udang.

6 | PHU.PP02.014.01 | Menyimpan hasil kemasan produk pengolahan udang.
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.003.01
2 | PHU.KS03.005.01

3 | PHU.KS03.006.01

Melakukan Sanitasi dan Higienis pngemasan produk hasil
pengolahan udang.

Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil
Pengolahan Udang
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(12). Paket SKKNI Operator Produksi (Pembuat) Terasi Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertfikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 4. Fermentasi

: 1. Operator Produksi (Pembuat) Terasi Udang
: Sertifikat | (Satu)

D |15 (12|21 | 4|1 |1 | | |01

01. KOMPETENSI UMUM

No

Kode Unit

Judul Unit Kompetensi

wWnN —

PHU.UMO01.001.01
PHU.UMO01.002.01
PHU.UMO01.003.01

Melaksanakan K3 di tempat kerja.
Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
Melakukan komunikasi di tempat kerja.

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No

Kode Unit

Judul Unit Kompetensi

arrowND-—=

PHU.UB02.001.01
PHU.UB02.002.01
PHU.TU02.001.01
PHU.TU02.002.01
PHU.TU02.003.01

Menerima persediaan bahan baku udang dari Receiver
Menyortir mutu (grading), jenis dan ukuran udang.
Melakukan fermentasi udang.

Membentuk pasta udang.

Mengeringkan pasta atau terasi udang.

03. KOMPETENSI KHUSUS

No

Kode Unit

Judul Unit Kompetensi

PHU.KS03.002.01

PHU.KS03.005.01

PHU.KS03.006.01

Melakukan Sanitasi dan Higienis Operasi Produksi
pengolahan udang.

Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil
Pengolahan Udang

30



(13). Paket SKKNI Pengemas Terasi Udang

Sektor : 15. Industri Pengolahan

Sub Sektor : 12. Industri Makanan dan Minuman.
Sub.Bidang : 21. Industri Pengolahan Udang.
Area Pekerjaan : 4. Fermentasi.

Pekerjaan / Profesi : 2. Pengemas Terasi Udang

Level Sertfikat : Sertifikat | (Satu)

Kode Pekerjaan

D |15 |12 |21 |4 |1 |2 | | |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.

2 | PHU.UM01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
3 | PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.PP02.001.01 | Menyiapkan wadah kemasan produk pengolahan udang.

2 | PHU.PP02.007.01 | Menerima produk terasi udang dari operator produksi.

3 | PHU.PP02.009.01 | Menimbang dan menyusun produk pengolahan udang.

4 | PHU.PP02.012.01 | Mengemas dan mengepak hasil produk pengolahan udang.
5 | PHU.PP02.013.01 | Memberi tanda label dan kode hasil kemasan produk

pengolahan udang.

6 | PHU.PP02.014.01 | Menyimpan hasil kemasan produk pengolahan udang.
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.003.01

2 | PHU.KS03.005.01

3 | PHU.KS03.006.01

Melakukan Sanitasi dan Higienis pengemasan produk hasil
pengolahan udang.

Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil
Pengolahan Udang
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(14). Paket SKKNI Operator Produksi Pengalengan Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertfikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

:5. Pengalengan Udang.

: 1. Operator Produksi Pengalengan Udang
: Sertifikat | (Satu)

D |15 (12 |21 | 5|1 |1 | | |01

01. KOMPETENSI UMUM

No

Kode Unit

Judul Unit Kompetensi

wWnN —

PHU.UMO01.001.01
PHU.UMO01.002.01
PHU.UMO01.003.01

Melaksanakan K3 di tempat kerja.
Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
Melakukan komunikasi di tempat kerja.

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No

Kode Unit

Judul Unit Kompetensi

[\

O©oo~NOOOLPhW

PHU.BB02.001.01

PHU.UB02.002.01

PHU.PU02.003.01

PHU.PU02.004.01

PHU.PU02.005.01
PHU.PU02.006.01
PHU.PU02.007.01
PHU.PU02.008.01
PHU.PU02.009.01
PHU.PU02.010.01

Menerima persediaan bahan baku. udang segar dari
Receiver

Menyortir mutu (grading), jenis dan ukuran udang.untuk
produk penglengan udang.

Mencuci, mengolah dan mensortasi akhir daging udang untuk
produk pengalengan udang.

Mengukus dan mendinginkan daging udang untuk produk
pengalengan udang.

Mengisi kaleng dengandaging udang, media dan bumbu.
Memvacum dan menutup kaleng produk pengalengan udang.
Mensterilisasi produk pengalengan udang.

Mempasteurisasi produk pengalengan udang.

Mendinginkan dan mencuci produk pengalengan udang.
Mengeramkan dan membersihkan produk pengalengan
udang.

03. KOMPETENSI KHUSUS

No

Kode Unit

Judul Unit Kompetensi

PHU.KS03.002.01

PHU.KS03.005.01

PHU.KS03.006.01

Melakukan Sanitasi dan Higienis Operasi Produksi
pengolahan udang.

Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan Udang.
Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil
Pengolahan Udang
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(15). Paket SKKNI Pengemas Produk Akhir Pengalengan Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertfikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 6. Pengalengan Udang.

: 2. Pengemas Produk Akhir Pengalengan Udang
: Sertifikat | (Satu)

D |15 |12 | 21 1 ]2 | | 01
6.

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.
2 | PHU.UMO01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
3 | PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.PP02.001.01 | Menyiapkan wadah kemasan produk .
2 | PHU.PP02.008.01 | Menerima produk pengalengan udang dari operator
produksi.
3 | PHU.PU02.009.01 | Mendinginkan dan mencuci produk pengalengan udang.
4 | PHU.PU02.010.01 | Memeram dan membersihkan produk pengalengan
Udang.
5 | PHU.PP02.011.01 | Mengepak dan menimbang produk akir pengalengan udang.
6 | PHU.PP02.013.01 | Memberi tanda label dan kode hasil kemasan produk
pengolahan udang.
7 | PHU.PP02.014,01 | Menyimpan hasil kemasan produk pengolahan udang.
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.KS03.003.01 | Melakukan Sanitasi dan Higienis pngemasan produk hasil
pengolahan udang.
2 | PHU.KS03.005.01 | Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan Udang.
3 | PHU.KS03.006.01 | Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil

Pengolahan Udang
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(16). Paket SKKNI Pelayan Kamar Mesin

Sektor

Sub Sektor
Sub Bidang
Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi :
Level Sertfikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 6. Peralatan dan Permesinan Industri Pengolahan Udang.
1. Pelayan Kamar Mesin

: Sertifikat | (Satu)

D |15 |12 |21 | 6 | 1 111 |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.
2 | PHU.UM01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
3 | PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.PL02.002.01 | Menyiapkan peralatan/mesin pengolahan udang.
2 | PHU.AM02.001.01 | Membersihkan, merapikan dan menata kamar mesin
pengolah udang.
3 | PHU.AM02.002.01 | Melayani teknisi/ mekanik mesin pengolahan udang.
4 | PHU.AM02.003.01 | Membersihkan mesin setelah dioperasikan.
5 | PHU.PL02.002.01 | Membersihkan dan merapihkan area proses produksi.
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.KS03.002.01 | Melakukan Sanitasi dan Higienis Operasi Produksi
pengolahan udang.
2 | PHU.KS03.005.01 | Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
3 | PHU.KS03.006.01 | Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil

Pengolahan Udang

34



(17). Paket SKKNI Pelayan Gudang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertfikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 7. Pergudangan Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang.
: 1. Pelayan Gudang

: Sertifikat | (Satu)

D |15 |12 |21 | 7. | 1 1 11 01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.001.01 | Melaksanakan K3 di tempat kerja.
2 | PHU.UMO01.002.01 | Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.
3 | PHU.UMO01.003.01 | Melakukan komunikasi di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.GU02.001.01 | Membersihkan dan merapikan gudang..
2 | PHU.GU02.002.01 | Menata dan menyimpan persediaan bahan baku
udang (storage)
3 | PHU.GU02.003.01 | Menata dan menyimpan hasil produk pengolahan
udang dalam gudang (were housing).
4 | PHU.GU02.004.01 | Menjaga dan memelihara keamanan gudang.
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.KS03.004.01 | Melakukan Sanitasi dan Higienis Gudang Persediaan Bahan
Baku Udang dan Gudang Hasil Produksi Pengolahan Udang.
2 | PHU.KS03.005.01 | Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat dan mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan Udang.
3 | PHU.KS03.006.01 | Melaksanakan Pelayanan Konsumen untuk Produk Hasil

Pengolahan Udang.
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(18). Paket SKKNI Supervisor Bahan Baku Udang

Sektor

Sub Sektor
Sub Bidang
Area Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 1. Pengolahan dan Bahan Baku Udang.

Pekerjaan / Profesi : 2. Supervisor Bahan Baku Udang

Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

. Sertifikat Il (dua).

D |15 |12 | 21 111 ]2 Il |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.004.01 | Mengkordinir lingkungan kerja bersih, sehat dan aman
sesuai prinsip K3 industri pengolahan udang.
2 | PHU.UMO01.005.01 | Memenuhi persyaratan kerja di dunia usaha / industri.
3 | PHU.UMO01.006.01 | Membuat rencana dan jadwal kerja.
4 | PHU.UMO01.007.01 | Melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.BB02.010.01 | Melakukan pengawasan pengadaan dan penerimaan bahan
baku udang
2 | PHU.PL02.003.01 | Mendeteksi bahan baku udang.
3 | PHU.BB02.008.01 | Mengidentifikasi jenis/ spesies udang
4 | PHU.BB02.009.01 | Mengklasifikasi jenis-jenis udang.
5 | PHU.BB02.011.01 | Menangani dan mempertahankan mutu bahan
6 | PHU.PL02.025.01 | Membuat statistik quality control.
7 | PHU.PL02.017.01 | Mengendalikan cemaran microbiologi, kimia dan fisika
8 | PHU.PL02.018.01 | Mempertahankan mutu dan kesegaran udang.
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.KS03.007.01 | Mengelola kebersihan perlengkapan peralatan/mesin operasi
produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
2 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola sanitasi dan higienis proses produksi oengolahan
udang.
3 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan titik kritis sesuai prosedur HACCP.
4 | PHU.KS03.010.01 | Mengatur pencegahan cemaran limbah operasi produksi

pengolahan udang.

36



(19). Paket SKKNI Penyedia Bahan Baku Industri Pengolahan Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Pembekuan Ikan dan Biota Perairan Lainnya
: 21. Industri Pengolahan Udang

: 1. Bahan Baku Udang dan Pengolahan.

: 2. Penyedia Bahan Baku Industri Pengolahan Udang
: Sertifikat Il (Dua)

D |15 |12 | 21 112 |2 Il |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.004.01 | Mengkordinir lingkungan kerja bersih, sehat dan aman
sesuai prinsip K8 industri pengolahan udang.
2 | PHU.UMO01.005.01 | Memenuhi persyaratan kerja di dunia usaha / industri.
3 | PHU.UMO01.006.01 | Membuat rencana dan jadwal kerja.
4 | PHU.UM01.007.01 | Melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.BB02.007.01 | Mendeteksi bahan baku udang.
2 | PHU.BB02.008.01 | Mengidentifikasi jenis bahan baku udang.
3 | PHU.PL02.003.01 | Mengidentifikasi dan menyiapkan bahan pembantu
pengolahan udang.
4 | PHU.BB02.009.01 | Mengklasifikasi jenis-jenis udang.
5 | PHU.BB02.010.01 | Menyiapkan bahan baku pengalengan udang.
6 | PHU.BB02.006.01 | Menyusun dan menyimpan bahan baku siap olah.
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.KS03.007.01 | Mengelola kebersihan perlengkapan peralatan/mesin operasi
produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
2 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola sanitasi dan higienis proses produksi oengolahann
udang.
3 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan titik kritis sesuai prosedur HACCP.

PHU.KS03.010.01

Mengatur pencegahan cemaran limbah operasi produksi
pengolahan udang.
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(20). Paket SKKNI Teknisi Perlengkapan Industri Pengolahan Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan.

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang.

: 7. Perlengkapan dan Permesinan.

: 1. Teknisi Perlengkapan Industri Pengolahan Udang
: Sertifikat Il (Dua)

D |15 |12 | 21 7121 |11 |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.004.01 | Mengkordinir lingkungan kerja bersih, sehat dan aman
sesuai prinsip K3 industri pengolahan udang.
2 | PHU.UMO01.005.01 | Memenuhi persyaratan kerja di dunia usaha / industri.
3 | PHU.UMO01.006.01 | Membuat rencana dan jadwal kerja.
4 | PHU.UMO01.007.01 | Melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.AMO02.004.01 | Menyiapkan sarana instalasi air bersih pengolahan udang.
2 | PHU.AM02.005.01 | Menyiapkan sarana instalasi listrik.
3 | PHU.AM02.006.01 | Menyiapkan sarana instalasi limbah pengolahan udang.
4 | PHU.AMO02.007.01 | Menyiapkan peralatan dan mesin produksi pengolahan
udang.
5 | PHU.AM02.015.01 | Melakukan higienis dan sanitasi peralatan dan mesin
produksi pengolahan udang.
6 | PHU.AM02.016.01 | Menghitung penyusutan mein prodksi pengoloahan udang.
7 | PHU.AM02.017.01 | Menghitung total productive maintenance (TPM) mesin
produksi pengolahan udang.
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.KS03.007.01 | Mengelola kebersihan perlengkapan peralatan/mesin operasi
produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
2 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola sanitasi dan higienis proses produksi oengolahann
udang.
3 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan titik kritis sesuai prosedur HACCP.
4 | PHU.KS03.010.01 | Mengatur pencegahan cemaran limbah operasi produksi

pengolahan udang.
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(21). Paket SKKNI Supervisor Produksi Pembekuan Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 2. Pembekuan

: 3. Supervisor Produksi Pembekuan Udang
: Sertifikat Il (Dua)

D |15 |12 21 | 2|1 |3 [Il |O1

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.004.01 | Mengkordinir lingkungan kerja bersih, sehat dan aman
sesuai prinsip K3 industri pengolahan udang.
2 | PHU.UMO01.005.01 | Memenuhi persyaratan kerja di dunia usaha / industri.
3 | PHU.UMO01.006.01 | Membuat rencana dan jadwal kerja.
4 | PHU.UMO01.007.01 | Melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.BB02.008.01 | Mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis udang
2 | PHU.MI.02.009.01 | Melakukan pengawasan mutu bahan baku siap olah
3 | PHU.BB02.003.01 | Melayani bahan tambahan industri pengolahan udang.
4 | PHU.MI02.003.01 | Mengawasi pekerjaan dan pekerja operator produksi.
5 | PHU.MI02.003.01 | Membina teknik pelaksanaan proses produksi di operator
6 | PHU.PL02.016.01 | Mengawasi hasil produksi pengolahan udang.
7 | PHU.PL02.012.01 | Mencatat dan membuat statistik hasil produksi dari operator
8 | PHU.MI02.004.01 | Melaksanakan administrasi supervisor
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.KS03.007.01 | Mengelola kebersihan perlengkapan peralatan/mesin operasi
produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
2 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola sanitasi dan higienis proses produksi oengolahann
udang.
3 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan titik kritis sesuai prosedur HACCP.
4 | PHU.KS03.010.01 | Mengatur pencegahan cemaran limbah operasi produksi

pengolahan udang.
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(22). Paket SKKNI Supervisor Produksi Pengeringan Udang

Sektor

Sub Sektor

Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 3. Pengeringan

: 3. Supervisor Produksi Pengeringan Udang
: Sertifikat Il (Dua)

D |15 |12 /21 | 3 |1 |3 [Il |O1

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.004.01 | Mengkordinir lingkungan kerja bersih, sehat dan aman
sesuai prinsip K3 industri pengolahan udang.
2 | PHU.UMO01.005.01 | Memenuhi persyaratan kerja di dunia usaha / industri.
3 | PHU.UMO01.006.01 | Membuat rencana dan jadwal kerja.
4 | PHU.UMO01.007.01 | Melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.BB02.008.01 | Mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis udang
2 | PHU.MI02.009.01 | Melakukan pengawasan mutu bahan baku siap olah
3 | PHU.BB02.003.01 | Melayani bahan tambahan industri pengolahan udang.
4 | PHU.MI02.003.01 | Mengawasi pekerjaan dan pekerja operator produksi.
5 | PHU.MI02.003.01 | Membina teknik pelaksanaan proses produksi di operator
6 | PHU.PL02.016.01 | Mengawasi hasil produksi pengolahan udang.
7 | PHU.PL02.012.01 | Mencatat dan membuat statistik hasil produksi dari operator
8 | PHU.MI02.004.01 | Melaksanakan administrasi supervisor
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.KS03.007.01 | Mengelola kebersihan perlengkapan peralatan/mesin operasi
produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
2 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola sanitasi dan higienis proses produksi oengolahann
udang.
3 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan titik kritis sesuai prosedur HACCP.
4 | PHU.KS03.010.01 | Mengatur pencegahan cemaran limbah operasi produksi

pengolahan udang.
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(23). Paket SKKNI Supervisor Produksi Fermentasi Udang

Sektor

Sub Sektor

Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 4. Fermentasi

: 3. Supervisor Produksi Fermentasi Udang
: Sertifikat Il (Dua)

D |15 |12 /21 | 3 |1 |3 [Il |O1

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.UMO01.004.01 | Mengkordinir lingkungan kerja bersih, sehat dan aman
sesuai prinsip K8 industri pengolahan udang.

2 | PHU.UMO01.005.01 | Memenuhi persyaratan kerja di dunia usaha / industri.

3 | PHU.UMO01.006.01 | Membuat rencana dan jadwal kerja.

4 | PHU.UMO01.007.01 | Melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan di tempat kerja.

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.BB02.008.01 | Mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis udang

2 | PHU.MI02.009.01 | Melakukan pengawasan mutu bahan baku siap olah

3 | PHU.BB02.003.01 | Melayani bahan tambahan industri pengolahan udang.

4 | PHU.MI02.003.01 | Mengawasi pekerjaan dan pekerja operator produksi.

5 | PHU.MI02.003.01 | Membina teknik pelaksanaan proses produksi pada operator

6 | PHU.PL02.016.01 | Mengawasi hasil produksi pengolahan udang.

7 | PHU.PL02.012.01 | Mencatat dan membuat statistik hasil produksi dari operator

8 | PHU.MI02.004.01 | Melaksanakan administrasi supervisor

03. KOMPETENSI KHUSUS

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.007.01 | Mengelola kebersihan perlengkapan peralatan/mesin operasi
produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang

2 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola sanitasi dan higienis proses produksi oengolahann
udang

3 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan titik kritisj sesuai prosedur HACCP

4 | PHU.KS03.010.01 | Mengatur pencegahan cemaran limbah operasi produksi

pengolahan udang
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(24). Paket SKKNI Supervisor Produksi Pengalengan Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 5. Pengalengan Udang.

: 3. Supervisor Produksi Pengalengan Udang
: Sertifikat Il (Dua)

D |15 |12 |21 | 56 |1 3. (Il |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.004.01 | Mengkordinir lingkungan kerja bersih, sehat dan aman
sesuai prinsip K3 industri pengolahan udang.
2 | PHU.UMO01.005.01 | Memenuhi persyaratan kerja di dunia usaha / industri.
3 | PHU.UMO01.006.01 | Membuat rencana dan jadwal kerja.
4 | PHU.UMO01.007.01 | Melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.BB02.008.01 | Mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis udang
2 | PHU.MIO2. 009.01 | Melakukan pengawasan mutu bahan baku siap olah
3 | PHU.PP02.010.01 | Menyeleksi akhir produk pengalengan udang sebelum
dikemas.
4 | PHU.MIO2. 003.01 | Mengawasi pekerjaan dan pekerja operator produksi.
5 | PHU.MIO2. 004.01 | Membina teknik pelaksanaan proses produksi pada operator
produksi.
6 | PHU.PL02.016.01 | Mengawasi hasil produksi pengolahan udang.
7 | PHU.PL02.012.01 | Mencatat dan membuat statistik hasil produksi dari operator
produksi.
8 | PHU.MIO2. 004.01 | Melaksanakan administrasi supervisor
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.KS03.007.01 | Mengelola kebersihan perlengkapan peralatan/mesin operasi
produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
2 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola sanitasi dan higienis proses produksi pengolahann
udang.
3 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan titik kritis sesuai prosedur HACCP.
4 | PHU.KS03.010.01 | Mengatur pencegahan cemaran limbah operasi produksi

pengolahan udang.
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(25). Paket SKKNI Teknisi/Mekanik Mesin Pengolahan Udang

Sektor

Sub Sektor

Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21.Industri Pengolahan Udang

: 6. Perlengkapan dan Permesinan

: 2. Teknisi / Mekanik Mesin Pengolahan Udang
: Sertifikat Il (Dua)

D |15 |12 /21 | &5 |1 |2 |1l |O1

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.004.01 | Mengkordinir lingkungan kerja bersih, sehat dan aman
sesuai prinsip K8 industri pengolahan udang.
2 | PHU.UMO01.005.01 | Memenuhi persyaratan kerja di dunia usaha / industri.
3 | PHU.UMO01.006.01 | Membuat rencana dan jadwal kerja.
4 | PHU.UMO01.007.01 | Melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.AMO02.008.01 | Mengoperasikan dan merawat peralatan/mesin pembersih
udang (cleanning machine)
2 | PHU.AM02.009.01 | Mengoperasikan dan merawat peralatan/mesin pembeku
udang (freezing).
3 | PHU.AM02.010.01 | Mengoperasikan dan merawat peralatan/mesin
sterilisasi/outoclave / retort.
4 | PHU.AM02.011.01 | Mengoperasikan dan merawat peralatan/mesin pengalengan
udang.
5 | PHU.AM02.012.01 | Mengoperasikan dan merawat peralatan/mesin boiler
pengolahan udang.
6 | PHU.AM02.013.01 | Mengoperasikan dan merawat peralatan/mesin penutup
kaleng pengalengan udang.
7 | PHU.AM02.014.01 | Mengoperasikan dan merawat peralatan/mesin penyimpanan
(storage).
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.KS03.007.01 | Mengelola kebersihan perlengkapan peralatan/mesin operasi
produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
2 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola sanitasi dan higienis proses produksi oengolahann
udang.
3 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan titik kritis sesuai prosedur HACCP.
4 | PHU.KS03.010.01 | Mengatur pencegahan cemaran limbah operasi produksi

pengolahan udang.
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(26). Paket SKKNI Teknisi Gudang Pengolahan Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 7. Pergudangan

: 2. Teknisi Gudang Pengolahan Udang
: Sertifikat Il (Dua)

D |15 |12 /21 | 7|1 |2 |l |O1

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.UMO01.004.01 | Mengkordinir lingkungan kerja bersih, sehat dan aman
sesuai prinsip K8 industri pengolahan udang.
2 | PHU.UMO01.005.01 | Memenuhi persyaratan kerja di dunia usaha / industri.
3 | PHU.UMO01.006.01 | Membuat rencana dan jadwal kerja.
4 | PHU.UMO01.007.01 | Melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan di tempat kerja.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.GU02.004.01 | Merawat dan memelihara gudang bahan dan produk industri
pengolahan udang.
2 | PHU.GUO02.005.01 | Menjaga keamanan gudang.
3 | PHU.GU02.006.01 | Mengatur suhu kelembaban gudang.
4 | PHU.GU02.007.01 | Melakukan pengawasan gudang penyimpanan bahan
persediaan industri pengolahan udang.
5 | PHU.GU02.008.01 | Melakukan pengawasan pengeluaran bahan persediaan
industri pengolahan udang.
6 | PHU.GU02.009.01 | Melakukan pengawasan dan pengecekan gudang
penyimpanan bahan persediaan ( in coming ).
7 | PHU.GU02.010.01 | Melakukan pengawasan dan pengecekan pengeluaran hasil
produk ( out going ).
8 | PHU.GU02.011.01 | Melakukan administrasi teknisi pergudangan
03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1 | PHU.KS03.007.01 | Mengelola kebersihan perlengkapan peralatan/mesin operasi
produksi dan pengemasan hasil pengolahan udang.
2 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola sanitasi dan higienis proses produksi oengolahann
udang.
3 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan titik kritis sesuai prosedur HACCP.
4 | PHU.KS03.010.01 | Mengatur pencegahan cemaran limbah operasi produksi

pengolahan udang.
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(27). Paket SKKNI Pengawas Mutu (Quality control) Bahan Baku Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan.

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 1. Bahan Baku Udang dan Pengolahan

: 3. Pengawas Mutu (Quality control) Bahan Baku Udang
: Sertifikat 111 (tiga).

D |15 |12 | 21 111 |3 [l |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1. | PHU.UMO01.007.01 | Memenuhi persyaratan keselamatan, kesehatan dan
keaselamatan dan dampak lingkungan di tempat kerja.

2. | PHU.UMO01.008.01 | Memelihara sistem komunikasi.

3. | PHU.UMO01.009.01 | Mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan perusahaan.

4. | PHU.UMO01.010.01 | Mengkoordinasikan pelaksanaan k3 di industri pengolahan
udang

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1. | PHU.PL02.011.01 | Menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan.

2. | PHU.BU02.001.01 | Menerima persediaan bahan baku dari Receiver.

3. | PHU.PL02.003.01 | Mengidentifikasi bahan tambahan industri pengolahan udang.

4. | PHU.BU02.009.01 | Mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis bahan udang.

5. | PHU.PL02.010.01 | Mengidentifikasi mikroorganisme bahan dan produksi.

6. | PHU.PL02.011.01 | Mengisolasi dan menghambat mikroorganisme aerob dan
anaerob yang merugikan bahan baku udang dan produksi.

7. | PHU.BU02.014.01 | Menilai kualitas penanganan persediaan bahan baku udang.

8. | PHU.PL02.009.01 | Mengambil sampel uji mutu bahan dan produk pengolahan
udang.

9. | PHU.PL02.014.01 | Mengendalikan cemaran mikrobiologi, zat kimia dan fifika
yang merugikan pada bahan baku dan produksi.

10. | PHU.PL02.020.01 | Melaksanakan testing hasil produk dari konsumen produk
pengolahan udang.

11. | PHU.PL02.015.01 | Melakukan pengecekan kualitas/kontrol mutu bahan baku
udang (in coming).

12. | PHU.PL02.021,01 | Mengendalikan penggunaan bahan kimia tambahan pada
industri pengolahan uang.

13. | PHU.MI02.007.01 | Membuat statistik quality control.
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03. KOMPETENSI KHUSUS

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola penanganan sanitasi dan higienis proses
produksi pengolahan udang.

2 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan pengendalian titik kritis sesuai
prosedur HACCP.

3 | PHU.KS03.011.01 | Mengkoordinasikan operasional produksi pelayanan higienis
dan sanitasi personal.

4 | PHU.KS03.012.01 | Mengkoordinasikan operasional produksi pengolahan udang.
5 | PHU.KS03.013.01 | Mengkoordinasikan operasional penanganan lombah dengan
instansi terkait.

(28). Paket SKKNI Pengawas Mutu (Quality control) Pembekuan Udang

Sektor : 15. Industri Pengolahan.

Sub Sektor : 12. Industri Makanan dan Minuman.

Bidang : 21. Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang
Area Pekerjaan : 2. Pembekuan

Pekerjaan / Profesi : 4. Pengawas Mutu (Quality control) Pembekuan Udang
Level Sertifikat : Sertifikat 1ll(Tiga)

Kode Pekerjaan ; D (15 (12 |21 |2 |1 4 |1l |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1. | PHU.UMO01.007.01 | Memenuhi persyaratan keselamatan, kesehatan dan
keaselamatan dan dampak lingkungan di tempat kerja.

2. | PHU.UMO01.008.01 | Memelihara sistem komunikasi.
3. | PHU.UMO01.009.01 | Mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan perusahaan.
4. | PHU.UMO01.010.01 | Mengkoordinasikan pelaksanaan k3 di industri pengolahan
udang.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1. | PHU.PL02.011.01 | Menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan.
2. | PHU.PP02.003.01 | Menerima produk udang rebus beku dari oprerator produksi.
3. | PHU.PP02.004.01 | Menerima produk udang breaded beku dari oprerator

produksi.

PHU.BU02.009.01 | Mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis bahan udang.
PHU.PL02.010.01 | Mengidentifikasi mikroorganisme bahan dan produksi.
PHU.PL02.011.01 | Mengisolasi dan menghambat mikroorganisme aerob dan
anaerob yang merugikan bahan baku udang dan produksi.
7. | PHU.PL02.009.01 | Mengambil sampel uji mutu bahan dan produk pengolahan

IS
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udang.

8. | PHU.PL02.014.01 | Mengendalikan cemaran mikrobiologi, zat kimia dan fifika
yang merugikan pada bahan baku dan produksi.

9. | PHU.PL02.020.01 | Melaksanakan testing hasil produk dari konsumen produk
pengolahan udang.

10. | PHU.PL02.016.01 | Melakukan pengecekan kualitas/ kontrol mutu hasil produksi
(out going).

11. | PHU.MI02.007.01 | Membuat statistik quality control.

03. KOMPETENSI KHUSUS

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola penanganan sanitasi dan higienis proses
produksi pengolahan udang.

2 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan penegndalian titik kritis sesuai
prosedur HACCP.

3 | PHU.KS03.011.01 | Mengkoordinasikan operasional produksi pelayanan higienis
dan sanitasi personal.

4 | PHU.KS03.012.01 | Mengkoordinasikan operasional produksi pengolahan udang.

5 | PHU.KS03.013.01 | Mengkoordinasikan operasional penanganan lombah dengan

instansi terkait.

(29). Paket SKKNI Pengawas Mutu (Quality control) Pengeringan Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan.

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang

: 3. Pengeringan

: 4. Pengawas Mutu (Quality control) Pengeringan Udang
: Sertifikat 1ll(Tiga)

D |15 |12 (21 | 3 |1 4 |1l |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1. | PHU.UMO01.007.01 | Memenuhi persyaratan keselamatan, kesehatan dan
keselamatan dan dampak lingkungan di tempat kerja.
2. | PHU.UMO01.008.01 | Memelihara sistem komunikasi.
3. | PHU.UMO01.009.01 | Mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan perusahaan.
PHU.UMO01.010.01 | Mengkoordinasikan pelaksanaan k3 di industri pengolahan
4. udang.
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02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1. | PHU.PL02.011.01 | Menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan.

2. | PHU.PP02.005.01 | Menerima produk udang rebus beku dari oprerator produksi.

3. | PHU.PP02.006.01 | Menerima produk udang breaded beku dari oprerator
produksi.

4. | PHU.BU02.009.01 | Mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis bahan udang.

5. | PHU.PL02.010.01 | Mengidentifikasi mikroorganisme bahan dan produksi.

6. | PHU.PL02.011.01 | Mengisolasi dan menghambat mikroorganisme aerob dan
anaerob yang merugikan bahan baku udang dan produksi.

7. | PHU.BU02.014.01 | Menilai kualitas penanganan persediaan bahan baku udang.

8. | PHU.PL02.009.01 | Mengambil sampel uji mutu bahan dan produk pengolahan
udang.

9. | PHU.PL02.014.01 | Mengendalikan cemaran mikrobiologi, zat kimia dan fifika
yang merugikan pada bahan baku dan produksi.

10. | PHU.PL02.020.01 | Melaksanakan testing hasil produk dari konsumen produk
pengolahan udang.

11. | PHU.PL02.016.01 | Melakukan pengecekan kualitas/ kontrol mutu hasil produksi
(out going).

12. | PHU.PL02.019.01 | Melakukan pengecekan kualitas/ kontrol mutu kemasan hasil
produksi (out going).

13. | PHU.MI02.007.01 | Membuat statistik quality control.

03. KOMPETENSI KHUSUS

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola penanganan sanitasi dan higienis proses
produksi pengolahan udang.

2 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan penegndalian titik kritis sesuai
prosedur HACCP.

3 | PHU.KS03.011.01 | Mengkoordinasikan operasional produksi pelayanan higienis
dan sanitasi personal.

4 | PHU.KS03.012.01 | Mengkoordinasikan operasional produksi pengolahan udang.

5 | PHU.KS03.013.01 | Mengkoordinasikan operasional penanganan lombah dengan

instansi terkait.

(30). Paket SKKNI Pengawas Mutu (Quality control) Fermentasi Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

: 15. Industri Pengolahan.

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang

: 4. Fermentasi

: 4. Pengawas Mutu (Quality control) Fermentasi Udang
: Sertifikat 1ll(Tiga)
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Kode Pekerjaan

D |15 |12 |21 | 4 |1 4 (1l |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1. | PHU.UMO01.007.01 | Memenuhi persyaratan keselamatan, kesehatan dan
keaselamatan dan dampak lingkungan di tempat kerja.

2. | PHU.UMO01.006.01 | Memelihara sistem komunikasi.

3. | PHU.UMO01.009.01 | Mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan perusahaan.

4. | PHU.UMO01.010.01 | Mengkoordinasikan pelaksanaan k3 di industri pengolahan
udang.

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1. | PHU.PL02.011.01 | Menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan.

2. | PHU.PP02.007.01 | Menerima produk terasi udang dari oprerator produksi

3. | PHU.BU02.009.01 | Mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis bahan udang.

4. | PHU.PL02.010.01 | Mengidentifikasi mikroorganisme bahan dan produksi.

5. | PHU.PL02.011.01 | Mengisolasi dan menghambat mikroorganisme aerob dan
anaerob yang merugikan bahan baku udang dan produksi.

6. | PHU.BU02.014.01 | Menilai kualitas penanganan persediaan bahan baku udang.

7. | PHU.PL02.009.01 | Mengambil sampel uji mutu bahan dan produk pengolahan
udang.

8. | PHU.PL02.014.01 | Mengendalikan cemaran mikrobiologi, zat kimia dan fifika
yang merugikan pada bahan baku dan produksi.

9. | PHU.PL02.020.01 | Melaksanakan testing hasil produk dari konsumen produk
pengolahan udang.

10. | PHU.PL02.016.01 | Melakukan pengecekan kualitas/ kontrol mutu hasil produksi
(out going).

11. | PHU.PL02.019.01 | Melakukan pengecekan kualitas/ kontrol mutu kemasan hasil
produksi (out going).

12. | PHU.MI02.007.01 | Membuat statistik quality control.

03. KOMPETENSI KHUSUS

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola penanganan sanitasi dan higienis proses
produksi pengolahan udang.

2 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan penegndalian titik kritis sesuai
prosedur HACCP.

3 | PHU.KS03.011.01 | Mengkoordinasikan operasional produksi pelayanan higienis
dan sanitasi personal.

4 | PHU.KS03.012.01 | Mengkoordinasikan operasional produksi pengolahan udang.

5 | PHU.KS03.013.01 | Mengkoordinasikan operasional penanganan lombah dengan

instansi terkait.
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(31). Paket SKKNI Pengawas Mutu (Quality control) Pengalengan Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan.

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan dan Pengawetan Udang

: 5. Pengalengan Udang.

: 4. Pengawas Mutu (Quality control) Pengalengan Udang
: Sertifikat 1ll(Tiga)

D |15 |12 21 | 5 |1 |4 [l |O1

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1. | PHU.UMO01.007.01 | Memenuhi persyaratan keselamatan, kesehatan dan
keaselamatan dan dampak lingkungan di tempat kerja.

2. | PHU.UMO01.008.01 | Memelihara sistem komunikasi.

3. | PHU.UMO01.009.01 | Mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan perusahaan.

4. | PHU.UMO01.010.01 | Mengkoordinasikan pelaksanaan k3 di industri pengolahan
udang.

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1. | PHU.PL02.008.01 | Menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan.

2. | PHU.PP02.008.01 | Menerima produk pengalengan udang dari operator produksi.

3. | PHU.BU02.009.01 | Mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis bahan baku
udang

4. | PHU.PL02.010.01 | Mengidentifikasi mikroorganisme bahan dan produksi.

5. | PHU.PL02.011.01 | Mengisolasi dan menghambat mikroorganisme aerob dan
anaerob yang merugikan bahan baku udang dan produksi.

6. | PHU.BU02.014.01 | Menilai kualitas penanganan persediaan bahan baku udang.

7. | PHU.PL02.009.01 | Mengambil sampel uji mutu bahan dan produk pengolahan
udang.

8. | PHU.PL02.014.01 | Mengendalikan cemaran mikrobiologi, zat kimia dan fisika
yang merugikan pada bahan baku dan produksi.

9. | PHU.PL02.020.01 | Melaksanakan testing hasil produk dari konsumen produk
pengolahan udang.

10. | PHU.PL02.016.01 | Melakukan pengecekan kualitas/ kontrol mutu hasil produksi

11. | PHU.PL02.019.01 | Melakukan pengecekan kualitas/ kontrol mutu kemasan hasil
produksi (out going).

12. | PHU.MI02.007.01 | Membuat statistik quality control produk pengolahan udang.

03. KOMPETENSI KHUSUS
No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

PHU.KS03.008.01

Mengelola penanganan sanitasi dan higienis proses
produksi pengolahan udang.
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PHU.KS03.009.01

PHU.KS03.011.01

PHU.KS03.012.01
PHU.KS03.013.01

Menganalisis bahaya dan penegndalian titik kritis sesuai
prosedur HACCP.

Mengkoordinasikan operasional produksi pelayanan higienis
dan sanitasi personal.

Mengkoordinasikan operasional produksi pengolahan udang.
Mengkoordinasikan operasional penanganan lombah dengan
instansi terkait.

(32). PAKET SKKNI :

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan.

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan dean Pengawetan Udang
: 6. Peralatan dan Permesinan

: 3. Kepala Mesin Industri Pengolahan Udang

: Sertifikat 1ll(Tiga)

D |15 |12 /21| 6| 1|3 [l |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi
1. | PHU.UMO01.007.01 | Memenuhi persyaratan keselamatan, kesehatan dan
keaselamatan dan dampak lingkungan di tempat kerja.

2. | PHU.UMO01.008.01 | Memelihara sistem komunikasi.

3. | PHU.UMO01.009.01 | Mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan perusahaan.

4. | PHU.UMO01.010.01 | Mengkoordinasikan pelaksanaan K3 di industri pengolahan

udang.
02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1. | PHU.AM02.017.01 | Mengendalikan peralatan dan mesin-mesin produksi
pengolahan udang dari cemaran

2. | PHU.AM02.016.01 | Mengawasi operasional alat/ mesin produksi pengolahan
udang.

3. | PHU.AM02.020.01 | Menghitung penyusutan alat dan mesin produksi
pengolahan udang

4. | PHU.AM01.021.01 | Menghitung total productive maintenance (TPM) mesin
pengolahan udang.

5. | PHU.AM02.022.01 | Melakukan tes produktivitas peralatan dan mesin produksi
pengolahan udang.

6. | PHU.AM02.023.01 | Melakukan evaluasi penyebab kerusakan peralatan dan
mesin pengolahan udang

7. | PHU.MI02.013.01 Melaksanakan manajemen peralatan dan mesin produksi
industri pengolahan udang

8. | PHU.MI02.017.01 Mengkoordinasikan dan mengendalikan proses produksi
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pengolahan udang.

9. | PHU.MI02.007.01 Membuat statistik quality control produk pengolahan udang
03. KOMPETENSI KHUSUS

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola penanganan sanitasi dan higienis proses
produksi pengolahan udang.

2 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan pengendalian titik kritis sesuai
prosedur HACCP.

3 | PHU.KS03.011.01 | Mengkoordinasikan operasional produksi pelayanan higienis
dan sanitasi personal.

4 | PHU.KS03.012.01 | Mengkoordinasikan operasional produksi pengolahan udang.

5 | PHU.KS03.013.01 | Mengkoordinasikan operasional penanganan lombah dengan

instansi terkait.

(33). Paket SKKNI Supervnsor Gudang Industri Pengolahan Udang

Sektor

Sub Sektor

Sub Bidang

Area Pekerjaan
Pekerjaan / Profesi
Level Sertifikat

Kode Pekerjaan

: 15. Industri Pengolahan

: 12. Industri Makanan dan Minuman.

: 21. Industri Pengolahan Udang

: 7. Pergudangan

: 3. Supervisor Gudang Industri Pengolahan Udang
: Sertifikat 1ll(Tiga)

D |15 |12 | 21 7 |1 3 (1l |01

01. KOMPETENSI UMUM

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1. | PHU.UM01.007.01 | Memenuhi persyaratan keselamatan, kesehatan dan
keaselamatan dan dampak lingkungan di tempat kerja.

2. | PHU.UMO01.008.01 | Memelihara sistem komunikasi.

3. | PHU.UMO01.009.01 | Mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan perusahaan.

4. | PHU.UM01.010.01 | Mengkoordinasikan pelaksanaan K3 di industri pengolahan
udang.

02. KOMPETENSI INTI / FUNGSIONAL

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1. | PHU.GU02.008.01 | Melakukan pengawasan dan pengecekan gudang
penyimpanan dan pengeluran persediaan bahan baku
udang (in coming).

2. | PHU.GU02.009.01 | Melakukan pengawasan dan pengecekan gudang
penyimpanan dan pengeluran persediaan produksi
pengolahan udang (out going).

3. | PHU.GUO2. 011.01 | Mengontrol dan mengevaluasi keamanan gudang

persediaan
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4. | PHU.GUO2. 012.01 | Mengontrol dan mengevaluasi administrasi gudang
penyimpanan dan pengeluaran persediaan bahan baku
udang siap olah (in coming).

5. | PHU.GUO2. 013.01 | Mengontrol suhu, cahaya ruang, kelembaban, higienis,
sanitasi dan sterilisasi gudang.

6. | PHU.GU02.014.01 | Menyusun lay out/ tata letak barang dalam gudang dan
mengatur distribusi barang dari dan ke gudang dingin (cold
storage) gudang persediaan industri pengolahan udang.

7. | PHU.GU02.016.01 | Melaksanakan administrasi supervisor pergudangan
pengolahan udang

8. | PHU.MI0O2. 011.01 | Membuat statistik produksi industri pengolahan udang.

9. | PHU.MI02. 014.01 | Melaksanakan managemen penanganan gudang industri
pengolahan udang.

10. | PHU.MI01.015.01 Mengkoordinasikan pengendalian dampak lingkungan dan
limbah produksi pengolahan udang.

03. KOMPETENSI KHUSUS

No Kode Unit Judul Unit Kompetensi

1 | PHU.KS03.008.01 | Mengelola penanganan sanitasi dan higienis proses

produksi pengolahan udang.

2 | PHU.KS03.009.01 | Menganalisis bahaya dan penegndalian titik kritis sesuai

prosedur HACCP.

3 | PHU.KS03.011.01 | Mengkoordinasikan operasional produksi pelayanan higienis

dan sanitasi personal.

4 | PHU.KS03.012.01 | Mengkoordinasikan operasional produksi pengolahan udang.

5 | PHU.KS03.013.01 | Mengkoordinasikan operasional penanganan limbah dengan

instansi terkait.

D. DAFTAR UNIT KOMPETENSI

PENGOLAHAN DAN PENGAWETAN UDANG

1. Kelompok Kompetensi Umum dengan Kode (UM)

NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI

1. | PHU.UMO01.001.01. | Melaksanakan K3 di Tempat Kerja.

2. | PHU.UM01.002.01. | Melakukan Kerjasama Dengan Rekan Kerja.

3. | PHU.UMO01.003.01. | Melakukan Komunikasi di Tempat Kerja.

4. | PHU.UMO01.004.01. | Mengkoordinir Lingkungan Kerja Bersih, Sehat dan
Aman Sesuai Prinsip K3 Industri Pengolahan Udang.

5. | PHU.UMO01.005.01. | Melaksanakan Persyaratan Kerja di Tempat Kerja/
Industri.

6. | PHU.UM01.006.01. | Membuat Rencana dan Jadwal Kerja.

7. | PHU.UMO01.007.01. | Melaksanakan Persyaratan Keselamatan, Kesehatan
dan Dampak Lingkungan di Tempat Kerja.

8. | PHU.UMO01.008.01. | Memelihara Sistem Komunikasi.
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9. | PHU.UMO01.009.01. | Mengkoordinasikan Tugas-Tugas Kelembagaan
Perusahaan.

10. | PHU.UMO01.010.01. | Mengkoordinasikan Pelaksanaan K3 pada Industri
Pengolahan Udang.

11. | PHU.UMO01.011.01. | Melaksanakan Prinsip-Prinsip Managemen Industri
Pengolahan Udang.

12. | PHU.UMO01.012.01. | Memberikan motivasi.

13. | PHU.UMO01.013.01. | Menyusun Perencanaan Strategi Produksi.

14. | PHU.UMO01.014.01. | Mengelola Oprasional Produksi Pengolahan Udang.

15. | PHU.UMO01.015.01. | Memberikan Bimbingan Kepada Asisten Manager.

16. | PHU.UMO01.016.01. | Menerapkan Inovasi Prosedur K3 di Industri Pengolahan
Udang.

17. | PHU.UMO01.017.01. | Melakukan Komunikasi Dengan Lembaga / Institusi

Terkait Dengan Industri Pengolahan Udang.

2. Kelompok Kompetensi Inti

2.1. Area Pekerjaan Bahan Baku Udang dan Pengolahan dengan Kode (BU)

NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI

1. | PHU.BU02.001.01. | Menyiapkan Prasarana Penerimaan Bahan Baku.

2. | PHU.BU02.002.01. | Menerima, Menimbang dan Mencatat Bahan Baku

3. | PHU.BU02.003.01. | Menyeleksi dan Mensortasi Bahan Baku Udang.

4. | PHU.BU02.004.01. | Mencuci, Meniriskan dan Menimbang Bahan Udang
Hasil Sortiran.

5. | PHU.BU02.005.01. | Menyiapkan Peralatan Penyimpanan Bahan Baku
Udang.

6. | PHU.BU02.006.01 | Menyimpan persediaan Bahan Baku Udang Segar / atau
Beku

7. | PHU.BU02.007.01. | Menyusun dan Manyimpan Bahan Baku Siap Proses.

8. | PHU.BU02.008.01. | Mendeteksi Bahan Baku Udang

9. | PHU.BU02.009.01. | Mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis bahan baku
udang

10. | PHU.BU02.010.01. | Menyiapkan Bahan Tambahan Industri Pengolahan
Udang.

11. | PHU.BU02.011.01 | Menyiapkan Bahan Baku Pengalengan Udang.

12. | PHU.BU02.012.01. | Mengawasi Pengadaan dan Penerimaan Bahan Baku
Udang.

13. | PHU.BU02.013.01. | Menangani dan Mempertahankan Mutu Bahan Baku
Udang.

14. | PHU.BU02.014.01. | Menilai Kualitas Penanganan Persediaan Bahan Baku
Udang.

15. | PHU.BU02.015.01. | Menilai Kalitas Penanganan Persediaan Bahan

Tambahan Industri Pengolahan Udang.
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2.2. Area Pekerjaan Bagian Pengolahan dan Laboratorium dengan Kode (PL)
NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI
1. | PHU.PL02.001.01. | Menyiapkan Peralatan Pengolahan Udang.
2. | PHU.PL02.002.01. | Membersihkan dan Merapikan Area Proses Produksi.
3. | PHU.PL02.003.01. | Mengidentifikasi Bahan Tambahan Indusrti
PengolahanUdang.
4. | PHU.PL02.004.01. | Menentukan Cara Panen, Pasca panen dan Transportasi
Bahan Baku (Good Handling Practice).
5. | PHU.PL02.005.01. | Menentukan dan Menetapkan Parameter Standar Mutu
Bahan Baku.
6. | PHU.PL02.006.01. | Menentukan dan Menetapkan Parameter Standar Mutu
Bahan Tambahan Pengolahan Udang.
7. | PHU.PL02.007.01. | Menentukan dan Menetapkan Parameter Standar Mutu
Hasil Produk Pengolahan Udang .
8. | PHU.PL02.008.01. | Menyiapkan Peralatan Laboratorium Mikrobiologi
Pangan.
9. | PHU.PL02.009.01. | Mengambil sampel uji mutu bahan dan produk
pengolahan udang
10. | PHU.PL02.010.01. | Mengidentifikasi Mikroorganisme Bahan dan Produksi.
11. | PHU.PL02.011.01. | Mengisolasi dan menghambat mikroorganisme aerob dan
anaerob yang merugikan bahan baku udang dan produksi
12. | PHU.PL02.012.01. | Mengawasi Mutu Bahan Baku Udang
13. | PHU.PL02.013.01. | Mengawasi Proses Produksi Pengolahan Udang .
14. | PHU.PL02.014.01. | Mengendalikan cemaran mikrobiologi, zat kimia dan fisika
yang merugikan pada bahan baku dan produksi
15. | PHU.PL02.015.01. | Melakukan Pengecekan Kualitas / Kontrol Bahan Baku
Udang (/In Coming).
16. | PHU.PL02.016.01. | Melakukan Pengecekan Kualitas / Kontrol Mutu Hasil
Produksi (out going).
17. | PHU.PL02.017.01. | Melaksanakan Uji Mutu Hasil Produksi.
18. | PHU.PL02.018.01. | Mempertahankan Mutu Produksi Pengolahan Udang .
19. | PHU.PL02.019.01. | Melakukan Pengecekan/ Kontrol Mutu Kemasan Hasil
Produk (Out Going).
20. | PHU.PL02.020.01. | Melaksanakan Testing Hasil Produksi dari Komsumen
Produk Pengolahan Udang.
21. | PHU.PL02.021.01. | Mengendalikan Penggunaan Bahan Kimia Tambahan
pada Industri Pengolahan Udang.
2.3. Area Pekerjaan Pembekuan Udang dengan Kode (UB)
NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI
1. | PHU.UB02.001.01. | Menerima Persediaan Bahan Baku Udang Receiver.
2. | PHU.UB02.002.01. | Menyortir mutu (grading) Jenis dan Ukuran Udang Untuk
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Produk Udang Beku.

PHU.UB02.003.01.

Menyiangi / membuang Kepala Udang.

PHU.UB02.004.01.

Menyiangi /Mengupas Kulit Udang.

PHU.UB02.005.01.

Mencuci Udang Tanpa Kulit Dengan Air Dingin.

PHU.UB02.006.01.

Menimbang dan Menyusun Udang Untuk Dibekukan.

PHU.UB02.007.01.

Membekukan Udang ( Cooling / Freezing ).

PHU.UB02.008.01.

Menggelas (Glazing) Produk Udang Beku.

PHU.UB02.009.01.

Mendeteksi Bahan Metal pada Produk Udang Beku.

Slo|o|Njo|o|a|w

PHU.UB02.010.01.

Mengemas dan Mengepak Hasil ProdukUdang Beku.

11.

PHU.UB02.011.01.

Memberi Label Produk Udang Beku.

12.

PHU.UB02.012.01.

Menyimpan Hasil ProdukUdang Beku.

2.4.

Area Pekerjaan Pembekuan Udang Rebus Beku dengan Kode (RB)

NO

KODE UNIT

JUDUL UNIT KOMPETENSI

PHU.RB02.001.01.

Menyortir mutu (grading) Jenis dan Ukuran Udang Segar
Untuk Produk Udang Rebus Beku.

PHU.RB02.002.01.

Merebus Udang Segar Untuk Produk Udang Rebus Beku

PHU.RB02.003.01.

Mendinginkan Udang Rebus.

PHU.RB02.004.01.

Menyiangi / Mengupas Kulit Udang Rebus Dingin.

PHU.RB02.005.01.

Mencuci Daging Udang Rebus Dengan Air Dingin.

PHU.RB02.006.01.

Membungkus (wrapping) Daging Udang Rebus.

PHU.RB02.007.01.

Membekukan Udang Rebus (Freezing).

O INO| O A

PHU.RB02.008.01.

Mengawasi Pekerjaan Operator Produksi dan Pengemas
Produk Pengolahan Udang.

©

PHU.RB02.009.01.

Membina Teknik Pelaksanaan Proses Produksi dan
Pengemasan Produksi Pengolahan Udang.

10.

PHU.RB02.010.01.

Mengawasi Hasil Produksi Pengolahan Udang.

11.

PHU.RB02.011.01.

Mengkoordinasikan Pengawasan Bahan Baku Udang.

12.

PHU.RB02.012.01.

Membuat Statistik Hasil Produksi Pengolahan Udang.

2.5.

Area Pekerjaan Pembekuan Udang Breaded Beku dengan Kode (UB)

NO

KODE UNIT

JUDUL UNIT KOMPETENSI

PHU.UB02.001.01.

Menyortir Mutu (Grading) Jenis dan Ukuran Udang Segar
Untuk Produksi Udang Breaded Beku.

PHU.UB02.001.01.

Mengupas Kulit dan Membershkan Daging Udang
Rebus.

PHU.UB02.002.01.

Menyayat dan Membentuk Daging Udang.

W

PHU.UB02.003.01.

Merendam Daging Udang Kedalam Adonan dan
Melumuri Daging Udang Dengan Tepung Terigu.

PHU.UB02.005.01.

Merapikan Bentuk Daging Udang.

PHU.UB02.006.01.

Menggoreng Daging Udang Bertepung.

No o

PHU.UB02.007.01.

Membekukan Udang Breaded.
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2.6.

Area Pekerjaan Pengeringan Udang

1) Kode Pengolahan Ebi Udang (EU)

NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI

1. | PHU.EU02.001.01. | Menerima Persediaan Bahan Baku Udang Untuk
Produksi Ebi Udang dari Receiver.

2. | PHU.EU02.002.01. | Mensortasi dan Membersihkan Bahan Baku Udang.

3. | PHU.EU02.003.01. | Merebus Udang Segar Untuk Produk Ebi Udang.

4. | PHU.EU02.004.01. | Meniriskan dan Mendinginkan Rebusan Udang.

5. | PHU.EU02.005.01. | Mengeringkan Rebusan Udang.

6. | PHU.EU02.006.01. | Mendinginkan dan Mensortasi Produk Kering Ebi Udang.

2) Kode Pengolahan Kerupuk Udang (KU)

NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI

1. | PHU.KR02.001.01. | Menerima Persediaan Bahan Baku Udang Untuk
Produksi Kerupuk Udang dari Receiver.

2. | PHU.KR02.002.01. | Melumatkan Daging Udang.

3. | PHU.KR02.003.01. | Membuat Adonan Kerupuk Udang.

4. | PHU.KR02.004.01. | Membungkus Adonan Kerupuk Udang.

5. | PHU.KR02.005.01. | Mengukus dan Mendinginkan Bungkusan Adonan
Kerupuk Udang.

6. | PHU.KR02.006.01. | Mengiris Produk Adonan Matang Kerupuk Udang.

7. | PHU.KR02.007.01. | Mengeringkan Irisan Basah Produk Kerupuk Udang.

8. | PHU.KR02.008.01. | Mendinginkan Produk Kerupuk Udang.

2.7. Area Pekerjaan Fermentasi Udang, Pengolahan Terasi Udang dengan
Kode (TU)

NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI

1. | PHU.TU02.001.01. | Menerima Persediaan Bahan Baku Udang Untuk
Produksi Terasi Udang dari Receiver..

2. | PHU.TU02.002.01. | Menggiling dan Melakukan Fermentasi Udang Halus.

3. | PHU.TU02.003.01. | Membentuk Pasta Basah Terasi Udang.

4. | PHU.TU02.004.01. | Mengeringkan Produk Pasta Basah Terasi Udang.

5. | PHU.TU02.005.01. | Membentuk Produk Terasi Udang.
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Area Pekerjaan Pengalengan Udang dengan Kode (PU)

NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI

1. | PHU.PU02.001.01. | Menerima Persediaan Bahan Baku Udang Untuk Produksi
Pengalengan Udang dari Receiver

2. | PHU.PU02.002.01 | Menyortir Mutu (grading) Jenis dan Ukuran Udang Segar
Untuk Produksi Pengalengan Udang.

3. | PHU.PU02.003.01. | Mencuci, Mengolah dan Mensortir Akhir Daging Udang
Untuk Produksi Pengalengan Udang.

4. | PHU.PUO02.004.01. | Mengisi Kaleng Dengan Daging Udang, Media dan Bumbu.

5. | PHU.PU02.005.01. | Mengukus dan Mendinginkan Daging Udang Untuk Produk
Pengalengan Udang.

6. | PHU.PU02.006.01. | Memvacuum dan Menutup Kaleng Produk Pengalengan
Udang.

7. | PHU.PU02.007.01 | Mensterilisasi Produk Pengalengan Udang.

8. | PHU.PU02.008.01 | Mempasteurisasi Produk Pengalengan Udang.

9. | PHU.PU02.009.01 | Mendinginkan dan Mencuci Produk Pengalengan Udang

10. | PHU.PU02.010.01. | Memeram dan Membersihkan Produk Pengalengan Udang.

2.9. Area Pekerjaan Pengemasan dan Pengepakan Produksi dengan Kode (PP)

NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI

1. | PHU.PP02.001.01. | Menyiapkan Wadah Kemasan Produk Pengolahan
Udang.

2. | PHU.PP02.002.01. | Menerima produk udang beku dari operator produksi.

PHU.PP02.003.01 | Menerima produk udang rebus beku dari operator

produksi.

3. | PHU.PP02.004.01. | Menerima produk udang breaded beku dari operator
produksi..

4. | PHU.PP02.005.01. | Menerima produk udang ebi dari operator produksi.

5. | PHU.PP02.006.01. | Menerima produk kerupuk udang dari operator produksi.

6. | PHU.PP02.007.01. | Menerima produk terasi udang dari operator produksi.

8. | PHU.PP02.008.01. | Menerima produk pengalengan udang dari operator
produksi.

9. | PHU.PP02.009.01 | Menimbang dan menyusun produk pengolahan udang

10. | PHU.PP02.010.01 | Meneleksi akhir produk pengalengan udang sebelum
dilemas.

11. | PHU.PP02.011.01 | Mengepak dan menimbang produk akhir pengalengan
udang.

12. | PHU.PP02.012,01 | Mengemas dan mengepak Hasil Produk Pengolahan
Udang.

13. | PHU.PP02.013.01. | Memberi Tanda Label dan Memberi Kode Hasil Produk
Pengolahan Udang.

14. | PHU.PP02.014.01 | Meyimpan hasil produksi pengolahan udang dalam

gudang dingin (cold storage).
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NO

KODE UNIT

JUDUL UNIT KOMPETENSI

15. | PHU.PP02.015.01. | Memeriksa akhir Hasil Kemasan Produk Pengolahan
Udang.

16. | PHU.PP02.016.01. | Mengawasi Hasil Kemasan Produk akhir Pengolahan
Udang.

17. | PHU.PP02.017.01. | Mengontrol Mutu Produk Akhir dan Mutu Kemasan
Produksi Akhir Pengolahan Udang.

2.10. Area Pekerjaan Peralatan dan Mesin Industri Pengolahan Udang dengan
Kode (AM)

NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI

1. | PHU.AM02.001.01 | Membersihkan dan Merapihkan Kamar Mesin Pengolah
Udang.

2. | PHU.AM02.002.01 | Melayani Teknisi / Mekanik Mesin Pengolah Udang.

3. | PHU.AM02.003.01 | Membersihkan alat / Mesin Pengolah Udang .

4. | PHU.AM02.004.01. | Menyiapkan Sarana Instalasi Air Bersih Pengolahan
Udang.

5. | PHU.AM02.005.01. | Menyiapkan Sarana Instalasi Listrik Pengolahan Udang.

6. | PHU.AM02.006.01 | Menyiapkan Sarana Instalasi Pengolah Limbah Produksi
Pengolahan Udang.

7. | PHU.AM02.007.01. | Menyiapkan Perlengkapan Peralatan dan Mesin Industri
Pengolahan Udang.

8. | PHU.AM02.008.01. | Mengoperasikan  dan Merawat Peralatan/Mesin
Pembersih Udang (Cleaning Machine).2

9. | PHU.AM02.009.01 | Mengoperasikan dan  Merawat  Peralatan/Mesin
Pengukur Kesegaran Udang (Freshness Tester).

10. | PHU.AM02.010.01. | Mengoperasikan dan Merawat PeralatanMesin Pembeku
Udang (Freezer).

11. | PHU.AM02.011.01. | Mengoperasikan ~dan  Merawat  Peralatan/Mesin
Sterilisasi ( Autoclave / Retort).

12. | PHU.AM02.012.01. | Mengoperasikan  dan Merawat Peralatan/Mesin
Pasteurisasi pada Pengalengan Udang.

13. | PHU.AM02.013.01. | Mengoperasikan  dan Merawat Peralatan/Mesin
Pemanas / Pemasak Daging Udang ( Boiler).

14. | PHU.AM02.014.01 | Mengoperasikan  dan Merawat Peralatan/Mesin
Pembeku Penyimpanan (Cold Storage).

15. | PHU.AM02.015.01. | Mengoperasikan dan Merawat Mesin Genset untuk
Suporting Penyimpan Dingin / Beku (storage)

16. | PHU.AMO02.016.01. | Melakukan Higienes dan Sanitasi Perlengkapan Alat dan
Mesin Pengolahan Udang

17. | PHU.AM02.017.01 | Mengendalikan peralatan dan mesin-mesin produksi

pengolahan udang dari cemaran
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NO

KODE UNIT

JUDUL UNIT KOMPETENSI

18. | PHU.AM02.018.01. | Menangani Higienis Personil Teknisi / Mekanik Mesin.

19. | PHU.AM02.019.01. | Mengawasi Distribusi Bahan Bakar dan Spare Part
Mesin Pengolahan Udang.

20. | PHU.AM02.020.01. | Menghitung Penyusutan Mesin Produksi Pengolahan
Udang

21. | PHU.AM02.021.01. | Menghitung total productive maintenace (TAM) mesin
pengolahan udang.

22. | PHU.AM02.022.01. | Melakukan Tes Produktivitas Peralatan dan Mesin
Produksi Pengolahan Udang.

23. | PHU.AM02.023.01. | Melakukan evaluasi penyebab kerusakan peralatan dan
mesin pengolahan udang

2.11. Area Pekerjaan Pergudangan Pengolahan Udang dengan Kode (GU)

NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI

1. | PHU.GU02.001.01. | Membersihkan dan merapihkan Gudang Industri
Pengolahan Udang.

2. | PHU.GU02.002.01. | Menata dan Menyimpan Persediaan Bahan Baku Udang
Dalam Gudang ( Cold Storage ).

3. | PHU.GU02.003.01. | Menata dan Menyimpan Hasil Produk Pengolahan
Udang Dalam Gudang (Were Housing).

4. | PHU.GU02.004.01. | Menjaga dan Memelihara Keamanan Gudang.

5. | PHU.GU02.005.01. | Melayani Penyimpanan dan Pengeluaran Bahan Baku
dan Hasil Produksi Pengolahan Udang Dalam Gudang
Dingin.

6. | PHU.GU02.006.01. | Merawat dan Memelihara Gudang Bahan Baku dan Hasil
Produksi Pengolahan Udang.

7. | PHU.GU02.007.01. | Mengatur Suhu dan Kelembaban Gudang Industri
Pengolahan Udang.

8. | PHU.GU02.008.01. | Melakukan Pengawasan dan Pengecekan Gudang
Penyimpanan dan Pengeluaran Persediaan Bahan Baku
Udang (/n Coming).

9. | PHU.GU02.009.01. | Melakukan Pengawasan dan Pengecekan Gudang
Penyimpanan dan Pengeluaran Persediaan Hasil
Produksi Pengolahan Udang (Out Going).

10. | PHU.GUO02.010.01. | Melakukan Administrasi dan Laporan Teknisi Gudang
Industri Pengolahan Udang.

11. | PHU.GU02.011.01 | Mengontrol dan mengevaluasi keamanan gudang.

12. | PHU.GU02.012.01 | Mengontrol dan mengevaluasi administrasi gudang
penyimpanan dan pengeluaran persediaan bahan baku
udangsiap olah (in coming).

13. | PHU.GU02.013.01. | Mengontrol suhu, cahaya ruang, kelembaban, higienis,
sanitasi dan sterilisasi gudang.

14. | PHU.GU02.014.01. | Menyusun /ay out/tata letak barang dalam gudang dan
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NO

KODE UNIT

JUDUL UNIT KOMPETENSI

mengatur distribusi barang dari dan ke gudang dingin
(cold storage) gudang persediaan industri pengolahan
udang.

15. | PHU.GUO02.015.01. | Mengatempat?wasi dan mengatur alat angkat, alat
angkut dan alat transportasi dalam gudang industri
pengolahan udang.

16. | PHU.GU02.016.01 | Melaksanakan administrasi supervisor pergudangan
pengolahan udang.

2.12. Area Pekerjaan Manajemen Industri Pengolahan Udang dengan Kode (MI)

NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI

1. | PHU.MI02.001.01. | Membuat Rencana Produksi industri Pengolahan Udang

2. | PHU.MI02.002.01. | Merancang dan Menghitung Biaya Operasi Produksi
Industri Pengolahan Udang

3. | PHU.MI02.003.01. | Merencanakan Pemasaran Hasil Produksi Industri
Pengolahan Udang

4. | PHU.MI02.004.01 | Mempublikasikan Merek Hak Cipta Produk Industri
Pengolahan Udang

5. | PHU.MI02.005.01 | Melaksanakan Administrasi Supervisor

6. | PHU.MI02.006.01 | Mengevaluasi Hasil Laporan Supervisor Operator dan
Pengemas Produk Pengolahan Udang.

7. | PHU.MI02.007.01 | Membuat statistik quality control produk pengolahan
udang

8. | PHU.MI02.008.01. | Mengevaluasi Hasil Laporan Quality control Pengolahan
Udang

9. | PHU.MI02.009.01 | Menetapkan Rencana Anggaran Pendapatan dan
Belanja Produksi Industri Pengolahan Udang.

10. | PHU.MI02.010.01. | Mengkoordinasikan pengawasan dan mengendalikan
kualitas bahan baku dan proses produksi pengolahan
udang.

11. | PHU.MI02.011.01. | Membuat statistik produksi industri pengolahan udang.

12. | PHU.MI02.012.01. | Melaksanakan Manajemen Quality control Industri
Pengolahan Udang

13 | PHU.MI02.013.01 | Melaksanakan Manajemen Peralatan dan Mesin Produksi
Industri Pengolahan Udang

14. | PHU.MI02.014.01. | Melaksanakan Manajemen Gudang Industri Pengolahan
Udang

15. | PHU.MI02.015.01. | Mengkoordinasikan pengendalian Dampak Lingkungan
dan Limbah Produksi Pengolahan Udang

16. | PHU.MI02.016.01. | Melakukan Verifikasi Mutu Hasil Produksi Pengolahan
Udang.

17. | PHU.MI02.017.01. | Mengkoordinasikan dan mengendalikan proses produksi

pengolahan udang.
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NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI
18. | PHU.MI02.018.01 | Melaksanakan negosiasi Usaha Industri Pengolahan
Udang.
19 | PHU.MI02.019.01 | Membina Teknis Manajemen Pelaksaanaan Proses
Produksi Pengolahan Udang.
20. | PHU.MI02.020.01. | Melaksanakan Prinsip Kewirausahaan Industri
Pengolahan Udang.
21" | PHU.MI02.021.01. | Melaksanakan Administrasi Kebijakan Managemen
Industri Pengolahan Udang.
22 | PHU.MI02.022.01. | Melaksanakan Prinsip Managemen Kepemimpinan
Perusahaan Industri Pengolahan Udang.
3. Kelompok Kompetensi Khusus dengan Kode (KS)
NO KODE UNIT JUDUL UNIT KOMPETENSI
1. | PHU.KS03.001.01 Melakukan Sanitasi dan Higienis Bahan Baku Udang.
2. | PHU.KS03.002.01 Melakukan Sanitasi dan Higienis Operasi Produksi
Pengolahan Udang.
3. | PHU.KS03.003.01 Melakukan Sanitasi dan Higienis Pengemasan Hasil
Produk Pengolahan Udang.
4. | PHU.KS03.004.01 Melakukan Sanitasi dan Higienis Gudang Persediaan
Bahan Baku Udang dan Gudang Hasil Produksi
Pengolahan Udang.
5. | PHU.KS03.005.01 Merawat sanitasi dan higienis perlengkapan alat, mesin
operasi produksi dan pengemasan hasil pengolahan
Udang.
6. | PHU.KS03.006.01. Melaksanakan Pelayanan Konsumen Produk Hasil
Pengolahan Udang.
7. | PHU.KS03.007.01 Mengelola kebersihan Perlengkapan Peralatan/mesin
Operasi Produksi dan pengemasan hasil Pengolahan
Udang.
8. | PHU.KS03.008.01 Mengelola Sanitasi dan Higienis Proses Produksi
Pengolahan Udang.
9. | PHU.KS03.009.01 Menganalisis Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis
Sesuai Prosedur HACCP.
10. | PHU.KS03.010.01 Mengatur pencegahan cemaran limbah operasi
produksi pengolahan Udang.
11. | PHU.KS03.011.01 Mengkoordinasikan Operacional Pelayanan Higienis dan
Sanitasi Personal Industri Pengolahan Udang.
12. | PHU.KS03.012.01 Mengkoordinasikan operasional produksi Industri
pengolahan udang
13. | PHU.KS03.013.01 Mengkoordinasikan operasi penanganan limbah dengan
instansi/lembaga terkait.
14 | PHU.KS03.014.01 Mengatur sistem pengendalian mutu operasi produksi
pengolahan udang.
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KODE UNIT

JUDUL UNIT KOMPETENSI

15. | PHU.KS03.015.01 Merencanakan pengaturan penempatan tenaga
kompeten unit operasi produksi pengolahan Udang.

16. | PHU.KS03.016.01 Melakukan Komunikasi Dalam Bahasa Inggris/ Asing.

17. | PHU.KS03.017.01 Membuat Rencana Kelayakan Industri Pengolahan
Udang.

18. | PHU.KS03.018.01 Mendesain Tata Letak Sarana dan Prasarana

Pengolahan Udang
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E. URAIAN UNIT KOMPETENSI
UDANG

INDUSTRI

1. Kelompok Kompetensi Umum (UM)

KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.UMO01.001.01
Melaksanakan Keselamatan dan Kesehatan Kerja (K3) di

Tempat Kerja

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

sikap kerja yang dibutuhkan dalam melaksanakan K3 di
Tempat Kerja pada Industri Pengolahan Udang.

PENGOLAHAN DAN PENGAWETAN

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Menyiapkan dan
mengikuti prosedur
K8 di tempat kerja.

1.1

Pedoman K3 yang terkait disiapkan dan dipatuhi
sesuai ketentuan yang berlaku.

1.2 Semua pekerjaan dilakukan sesuai standar
operasional prosedur di tempat kerja dan standar
KS.

2. Merespon tempat 2.1 Lokasi yang mengandung bahaya, beresiko dan
berbahaya, beresiko kemungkinan kecelakaan kerja diidentifikasi sesuai
dan rawan pedoman KB.
kecelakaan kerja.

2.2 Prosedur penanganan bahaya kerja diikuti sesuai
standar P3K pengolahan udang.

3. Melakukan prosedur | 3.1  Peralatan penanggulangan darurat diidentifikasi dan
darurat. digunakan sesuai pedoman penggunaan peralatan

dan standar K8.
3.2  Prosedur dan kebijakan tentang tanggap darurat di
tempat kerja diikuti dan dilakukan sesuai standar K3.

4. Membuat laporan 4.1  Luka akibat kecelakaan, kebakaran, keracunan yang
akibat terjadi dilakukan pertolongan pertama sesuai standar
penyimpangan dan P3K.
pelanggaran K3.

4.2 Kejadian penyimpangan dan kecelakaan akibat

penyimpangan K3, dicatat sesuai format baku K3
dan dilaporkan kepada manajemen sesuai pedoman
KS.
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ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

4.3 Pencemaran tempat kerja yang terjadi dilaporkan
pada managemen sesuai pedoman K3.

BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyiapkan dan mengikuti prosedur
K3 di tempat kerja , merespon tempat berbahaya, beresiko dan rawan kecelakaan
kerja, melakukan prosedur darurat, membuat laporan akibat penyimpangan dan
pelanggaran K3 yang digunakan untuk penyusunan proram pelatihan dan
penyusunan materi uji kompetensi melaksanakan K3 di tempat kerja pada industri
pengolahan udang dan industri pengolahan hasil perikanan lainnya.

. Perlengkapan untuk melaksanakan K3 di tempat kerja pada industri pengolahan

udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Alat pemadam kebakaran dan perlengkapannya.

2.3. Alat Tulis Kantor.

2.4. Audio visual.

2.5. Alat pelindung diri.

2.6. Pakaian kerja

2.7. Format laporan K3 Perusahaan.

2.8. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.9. Buku K8 di Induistri Pengolahan Udang.

Tugas pekerjaan untuk melaksanakan K3 di tempat kerja pada industri pengolahan
udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan dan mengikuti prosedur K3 di tempat kerja ,

3.2. Merespon tempat berbahaya, beresiko dan rawan kecelakaan kerja ,
3.3. Melakukan prosedur darurat ,

3.4. Membuat laporan akibat penyimpangan dan pelanggaran K3

Peraturan untuk melaksanakan K3 di tempat kerja pada industri pengolahan udang,
adalah :

4.1. Undang-undang tentang KS3.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan tentang Perusahaan Pengolahan Udang.
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PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1.

PHU.UMO01.002.01, Melakukan kerjasama dengan rekan kerja.

1.2. PHU.UMO01.003.01, Melakukan komunikasi di tempat kerja.

Kondisi Penilaian :

2.1.

2.2.

Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan dan pelaksanaan
prosedur K3 di tempat kerja, respon tempat berbahaya, resiko dan rawan
kecelakaan kerja, prosedur darurat, pembuatan laporan akibat penyimpangan
dan pelanggaran K3 di tempat kerja.

Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.

Peraturan K3 di Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
Sanitasi dan Higienis Pengolahan Udang.

Resiko bahaya kerja dan penanggulangan tanggap darurat.
P3K.

Keterampilan yang dibutuhkan:
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.
4.7.

Menyiapkan dan mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja ,
Menggunakan alat pelindung diri/ pakaian kerja.

Merespon tempat berbahaya, beresiko dan rawan kecelakaan kerja ,
Mencegah terjadinya kecelakaan kerja.

Melakukan prosedur darurat ,

Melakukan P3K di tempat kerja.

Membuat laporan akibat penyimpangan dan pelanggaran K3



5. Aspek Kritis:

Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi ini

yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

5.2. Mengikuti prosedur K3 dan SOP Perusahaan di tempat kerja.
5.3. Membantu,melaksanakan untuk mematuhi K3 di tempat kerja.

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N|o|O AN =

Menggunakan teknologi

— — | — — | — ] — —
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KODE UNIT
JUDUL UNIT
DESKRIPSI UNIT

PHU.UMO1. 002.01

Melakukan kerjasama dengan rekan kerja

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam melakukan kerjasama
dengan rekan kerja pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1.  Melakukan 1.1 Komunikasi kerja sesama rekan kerja dilakukan
komunikasi kerja secara intensip sesuai organisasi dan tata kerja
sesama rekan kerja perusahaan pengolahan udang.

di tempat kerja

1.2 Komunikasi kerja dengan atasan dilakukan sesuai
prosedur baku perusahaan.

1.3  Kemungkinan dan terjadinya konflik sesama rekan
kerja dihindari dan solusi terbaik diperlukan sesuai
prosedur baku perusahaan.

2. Memproses hasil 2.1 Informasi hasil komunikasi kerja , keluhan pribadi,
komunikasi kerja. keluhan yang terkait dengan lingkungan pekerjaan

dicatat dan ditangani dengan tepat.

2.2 Tindakan lebih lanjut dilakukan sesuai kebijakan
perusahaan.

2.3 Masukan dan informasi dari anggota team kerja
diterima dan disampaikan kepada manajemen
perusahaan.

3. Melakukan 3.1 Target hasil kerja team dan pembagian tugas yang
pekerjaan dalam jelas dan perlengkapannya diuraikan, diikuti dan
satu team Kkerja. dilakukan sesuai pedoman perusahan.

3.2 Khusus untuk fungsi pekerjaan tertentu dilakukan
sesuai standar perusahaan

3.3 Bantuan kerjasama dari anggota team lain dihargai
dan dipertimbangkan dan dilaporkan kepada
manajemen perusahaan sesuai standar perusahaan.

4. Melaporkan hasil 41 Hasil pelaksanaan kerjasama dengan rekan kerja
pelaksanaan dievaluasi ssuai pedoman kerjasama.
kerjasama dengan
rekan kerja. 4.2. Hasil evaluasi pelaksanaan kerjasama dengan rekan
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ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

kerja dilaporkan kepada managemen sesuai
pedoman managemen.

BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi: melakukan komunikasi kerja sesama
rekan kerja di tempat kerja, memproses hasil komunikasi kerja, melakukan pekerjaan
dalam satu team kerja, melaporkan hasil pelaksanaan kerjasama dengan rekan
kerja, yang digunakan untuk penyusunan program pelatihan dan penyusunan materi
uji kompetensi: melakukan kerjasama dengan rekan kerja pada industri pengolahan
udang.

Perlengkapan untuk melakukan kerjasama dengan rekan kerja pada industri
pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.

2.3. Alat tulis Kantor.

2.4. Audio visual.

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.6. Buku tentang Kerjasama dan Komunikasi.

Tugas pekerjaan untuk melakukan kerjasama dengan rekan kerja pada industri
pengolahan udang, meliputi:

3.1. Melakukan komunikasi kerja sesama rekan kerja di tempat kerja,

3.2. Memproses hasil komunikasi kerja,

3.3. Melakukan pekerjaan dalam satu team kerja.

3.4. Melaporkan hasil pelaksanaan kerjasama.

Peraturan untuk melakukan kerjasama dengan rekan kerja pada industri pengolahan
udang, adalah:

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan tentang Perusahaan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :
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1.1. PHU.UMO01.003.01, Melakukan komunikasi di tempat kerja.
1.2. PHU.UMO01.001.01, Melaksanakan K3 di tempat kerja.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : komunikasi kerja sesama rekan kerja
di tempat kerja, pemprosesan hasil komunikasi kerja, dan perlakuan pekerjaan
dalam satu team kerja, laporkan hasil pelaksanaan kerjasama rekan kerja.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini, sebagai
berikut:

3.1. Organisasi dan tata kerja perusahaan pengolahan udang.
3.2. Komunikasi kerja di perusahaan.

3.3. Kemungkinan terjadinya konflik sesama rekan kerja.

3.4. Prinsip-prinsip komunikasi dan kerjasama dengan rekan kerja.
3.5. Team kerja perusahaan pengolahan udang.

3.6. Laporan hasil pelaksanaan kerjasama dengan rekan kerja..

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

4.1. Melakukan komunikasi kerja sesama rekan kerja di tempat kerja,
4.2. Memproses hasil komunikasi kerja,

4.3. Menghindari terjadinya konflik sesama rekan kerja.

4.4. Melakukan pekerjaan dalam satu team kerja,

4.5. Melaporkan hasil pelaksanaan kerjasama dengan rekan kerja.

5. Aspek Kiritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2. Memiliki kemampuan melakukan kerjasama dengan rekan kerja.

5.3. Memiliki kemampuan menangani konflik sesama rekan kerja.

5.4. Menunjukkan rasa kepercayaan dan saling menghormati kepada rekan kerja.
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KOMPETENSI KUNCI.

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

A R

Menggunakan teknologi

_L_L_LM_L_L_L
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KODE UNIT :  PHU.UM01.003.01

JUDUL UNIT : Melakukan Komunikasi di tempat kerja.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam melakukan komunikasi di
tempat kerja pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan bahasa

1.1

Karakteristik komunikasi diidentifikasi dan dipilih

dan metode sesuai pedoman berkomunikasi.
komunikasi.
1.2 Metode komunikasi diidentifikasi, dipilih dan
disiapkan sesuai kebutuhan.
1.3  Bahasa komunikasi mudah dipahami , diterima dan
disiapkan sesuai pedoman berkomunikasi.
2. Melakukan kontak 2.1 Lingkungan pelayanan kerja yang efektif dipilih dan
dengan komunikasi diciptakan sesuai kebutuhan.
di tempat kerja.
2.2 Permintaan informasi dan pertanyaan komunikasi
diterima sesuai keperluan.
2.3  Kebutuhan komunikasi disambut dan dibantu sesuai
kebutuhan.
3. Memproses 3.1 Pesan dan informasi di tempat kerja dicatat dan
informasi di tempat diolah kebenarannya.
kerja.
3.2 Jawaban kepada komunikasi disampaikan sesuai
kebutuhan perusahaan.
3.3 Tindak lanjut komunikasi dievaluasi sesuai pedoman
perusahaan.
4. Melaporkan hasil 41 Hasil pelaksanaan komunikasi dievaluasi sesuai
pelaksanaan pedoman berkomunikasi.
komunikasi.
4.2 Hasil evaluasi pelaksanaan komunikasi dilaporkan

kepada manajemen sesuai pedoman manajemen.
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BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi: menyiapkan bahasa dan metode
komunikasi, melakukan kontak dengan komunikasi di tempat kerja, memproses
informasi di tempat kerja, melaporkan hasil pelaksanaan komunikasi, yang
digunakan untuk penyusunan program pelatihan dan penyusunan materi uiji
kompetensi: melakukan komunikasi di tempat kerja pada industri pengolahan udang.

Perlengkapan untuk melakukan komunikasi di tempat kerja pada industri pengolahan
udang, mencakup:

2.1. Standar OperasionalProsedur Pengolahan Udang.

2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.

2.3. Alat tulis Kantor.

2.4. Audio visual.

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.6. Buku tentang pedoman berkomunikasi yang baik..

Tugas pekerjaan untuk melakukan komunikasi di tempat kerja pada industri
pengolahan udang, meliputi:

3.1. Menyiapkan bahasa dan metode komunikasi,

3.2. Melakukan kontak dengan komunikasi di tempat kerja,

3.3. Memproses informasi di tempat kerja .
3.4. Melaporkan hasil pelaksanaan komunikasi.

Peraturan untuk melakukan komunikasi di tempat kerja pada industri pengolahan
udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.
4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.4. Peraturan tentang Perusahaan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :
Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi Kang harus

dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.UMO01.002.01, Melakukan kerja sama dengan rekan kerja.
1.2. PHU.UMO01.001.01, Melaksanakan K3 di tempat kerja.
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2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan bahasa dan metode
berkomunikasi, perlakuan kontak dengan komunikasi di tempat kerja, dan
pemprosesan informasi di tempat kerja, dan laporan hasil pelaksanaan
komunikasi .

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

3.1. Tata kerja dan organisasi perusahaan pengolahan udang.
3.2. Komunikasi dasar/ pedoman berkomunikasi.

3.3. Kebutuhan informasi.

3.4. Lingkungan pelayanan kerja yang efekiif.

3.5. Laporan hasil komunikasi.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

4.1. Menyiapkan bahasa dan metode komunikasi,

4.2. Melakukan kontak dengan komunikasi di tempat kerja,
4.3. Memproses informasi di tempat kerja

4.4. Berkomunikasi yang efektif dan efesien,

4.5. Membuat dan menjawab pertanyaan.

4.6. Berkomunikasi menggunakan bahasa Indonesia.

4.7. Melaporkan hasil pelaksanaan komunikasi.

5.  Aspek Kiritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2. Memiliki kemampuan melakukan komunikasi di tempat kerja.
5.3. Memiliki kemampuan memproses informasi di tempat kerja.
5.4. Menunjukkan kepercayaan kepada komunikasi.
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KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

1

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

AR

Menggunakan teknologi

E'g pENg Y g g T\,
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.UMO1. 004.01

Mengkordinir

lingkungan bersih, sehat dan aman

sesuai prinsip K3 industri pengolahan udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan
dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengkordinir
lingkungan bersih, sehat dan aman sesuai prinsip K3
industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan dan 1.1 Tata tertib dirumuskan dan disiapkan sesuai
menetapkan tata kebutuhan organisasi perusahaan.
tertib kerja dan
kedisiplinan sesuai 1.2  Tata tertib ditetapkan sesuai kebijakan manajemen
prinsip K3 perusahaan.

1.3  Kedisiplinan yang mengacu prinsip K3 perusahaan
dipatuhi dan dilakukan di tempat kerja.

2. Mengkordinir 2.1 Standar pemeliharaan area pekerjaan yang bersih,
pemeliharaan sehat, tenang, nyaman diidentifikasi dan disiapkan
kebersihan, sesuai prinsip K3.
kesehatan,
ketenangan, 2.2 Koordinasi pelaksanaan K3 antar area pekerjaan
kenyamanan dan dilaksanakan sesuai kebutuhan SOP perusahaan.
keamanan kerja.

2.3 Tanggung jawab lingkungan kerja bersih, sehat dan
aman dilakukan oleh kodinator sesuai SOP
perusahaan.

3. Melakukan evaluasi | 3.1  Hasil pelaksanaan kegiatan mengkordinir lingkungan
dan melaporkan kerja sesuai prinsip K3 industri pengolahan udang
hasil pelaksanaan dievaluasi sesuai pedoman sanitasi dan higienis.
koordinasi kegiatan.

Hasil evaluasi kegiatan pelaksanaan mengkordinir

3.2 lingkungan kerja sesuai prinsip K3 direkomendasi
dan dilaporkan kepada manajemen sesuai pedoman
manajemen..
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BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi menyiapkan dan menetapkan tata tertib
kerja dan kedisiplinan sesuai prinsip K3, mengkordinir pemeliharaan kebersihan,
kesehatan, ketenangan, kenyamanan dan keamanan kerja , melakukan evaluasi dan
melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan yang digunakan untuk penyusunan program
pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi mengkordinir lingkungan bersih,
sehat dan aman sesuai prinsip K3 industri pengolahan udang.

Perlengkapan untuk mengkordinir lingkungan bersih, sehat dan aman sesuai prinsip
K8 industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.

2.3. Alat tulis Kantor.

2.4. Audio visual.

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.6. Buku tentang koordinasi dan prinsip K3 perusahaan.

Tugas pekerjaan untuk mengkordinir lingkungan bersih, sehat dan aman sesuai

prinsip K3 industri pengolahan udang pada industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menetapkan tata tertib kerja dan kedisiplinan sesuai prinsip K3,

3.2. Mengkordinir pemeliharaan kebersihan, kesehatan, ketenangan, kenyamanan
dan keamanan kerja ,

3.3. Melakukan pekerjaan dalam satu team kerja.

3.4. Melakukan evaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan.

Peraturan untuk mengkordinir lingkungan bersih, sehat dan aman sesuai prinsip K3
industri pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan tentang Perusahan Industri Pengolahan Udang

PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.UMO01.003.01, Melakukan komunikasi di tempat kerja.
1.2. PHU.UMO01.005.01, Melaksanakan persyaratan kerja di tempat kerja.
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2. Kondisi Penilaian :

2.1.

2.2.

Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan dan penetapan tata tertib
kerja dan kedisiplinan sesuai prinsip K3, mengkordinir pemeliharaan
kebersihan, kesehatan, ketenangan, kenyamanan dan keamanan kerja ,
evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan kegiatan.

Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.

Tata kerja dan Organisasi perusahaan pengolahan udang.
Prinsip K3 perusahaan.

Sanitasi dan Higienis perusahaan.

Prinsip-prinsip koordinasi dan kerjasama.

Lingkungan kerja bersih, sehat, nyaman dan aman.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.

Menetapkan tata tertib kerja.

Melaksanakan disiplin kerja sesuai prinsip K3,

Mengkordinir pemeliharaan kebersihan dan kesehatan kerja.

Mengkordinir pemeliharaan ketenangan, kenyamanan dan keamanan kerja,
Melakukan pekerjaan dalam satu team kerja.

Melakukan evaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan.

5. Aspek Kiritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.

5.3.
5.4.

Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

Memiliki kemampuan mengkordinir lingkungan bersih, sehat dan aman sesuai
prinsip K3.

Memiliki kemampuan menangani masalah K3 dilingkungan kerja

Menunjukkan kepercayaan terlaksananya koordinasi lingkungan bersih dan
sehat kepada manajemen perusahaan pengolahan udang.
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KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

1

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

AR

Menggunakan teknologi

_L_L—LI'\)_L_L
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.UMO01.005.01

Melaksanakan persyaratan kerja di tempat kerja/ industri
pengolahan udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam melaksanakan
persyaratan kerja di tempat kerja / industri pengolahan
udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Menyiapkan dan
menetapkan syarat-
syarat kerja
perusahaan.

1.1 Syarat-syarat kerja  dirumuskan dan disiapkan
sesuai kebutuhan tata kerja dan organisasi
perusahaan.

1.2  Kebutuhan personal perusahaan dan persyaratan
kerjanya ditetapkan sesuai kebijakan manajemen
perusahaan.

1.3 Disiplin kerja  yang mengacu perjanjian kerja
perusahaan dipatuhi dan dilakukan di tempat kerja.

Menerapkan Tata
kerja dan organisasi
perusahaan.

2.1 Tata kerja dan organisasi perusahaan diikuti sesuai
SOP perusahaan pengolahan udang.

2.2 Koordinasi pelaksanaan tata kerja dan organisasi
antar area pekerjaan dilaksanakan sesuai kebutuhan
dan SOP manajemen perusahaan.

2.3 Tanggung jawab lingkungan kerja bersih, sehat,
aman dan produktif dilakukan oleh masing-masing
area pekerjaan sesuai SOP perusahaan.

Melakukan evaluasi
dan melaporkan
hasil pelaksanaan
kegiatan.

3.1 Hasil pelaksanaan  kegiatan = melaksanakan
persyaratan kerja industri pengolahan udang
dievaluasi sesuai pedoman persyaratan kerja.

3.2 Hasil evaluasi kegiatan persyaratan kerja
direkomendasi dan dilaporkan kepada manajemen
perusahaan sesuai pedoman manajemen.
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BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyiapkan dan menetapkan syarat-
syarat kerja  perusahaan, menerapkan tata kerja dan  organisasi
perusahaan,melakukan evaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan yang
digunakan untuk penyusunan program pelatihan dan penyusunan materi  uji
kgmpeten& : melaksanakan persyaratan kerja di tempat kerja / industri pengolahan
udang.

Perlengkapan untuk melaksanakan persyaratan kerja di dunia usaha / industri
pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.

2.3. Alat tulis Kantor.

2.4. Audio visual.

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.6. Buku dasar-dasar manajemen perusahaan.

2.7. Syarat-syarat kerja.

2.8. Format perjanjian kerja perusahaan.

Tugas pekerjaan untuk melaksanakan persyaratan kerja di dunia usaha / industri
pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan dan menetapkan syarat-syarat kerja perusahaan,

3.2. Menerapkan tata keraja dan organisasi perusahaan,

3.3. Melakukan evaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan.

Peraturan untuk melaksanakan persyaratan kerja di dunia usaha / industri
pengolahan udang, adalah :
4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.
4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil
Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.4. Peraturan tentang Perusahaan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian:

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.UMO01.001.01, Melaksanakan K3 di tempat kerja.
1.2. PHU.UMO01.006.01, Membuat rencana dan jadwal kerja.
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2. Kondisi Penilaian:
2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan dan penetapan syarat-

syarat kerja perusahaan, penerapan tata kerja dan organisasi perusahaan,
evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan kegiatan pada industri pengolahan
udang.

2.2.

Penilaian dapat dilakukan dengan cara :

Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

3.1.
3.2.

3.3.
3.4.
3.5.
3.6.

Tata kerja dan organisasi perusahaan pengolahan udang.
Prinsip K3 perusahaan.

Dasar-dasar manajemen perusahaan.

Perjanjian kerja perusahaan.

Syarat-syarat jabatan kerja.

Tanggung jawab pekerjaan / tugas pokok dan fungsi.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.

4.5.
4.6.

Menetapkan syarat-syarat kerja perusahaan,

Menerapkan tata kerja dan organisasi perusahaan,

Membuat perjanjian kerja perusahaan.

Melaksanakan tugas pokok dan fungsi kerja karyawan perusahaan
pengolahan udang.

Melakukan evaluasi pelaksanaan peryaratan kerja.

Melaporkan hasil evaluasi pelaksanaan persyaratan kerja.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.

5.3.
5.4.

Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

Memiliki kemampuan melaksanakan persyaratan kerja di tempat kerja/industri
pengolahan udang.

Memiliki kemampuan melaksanakan perjanjian kerja perusahaan.
Menunjukkan kepercayaan terlaksananya persyaratan kerja kepada
manajemen perusahaan.
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KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 1
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 1
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 1
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 2
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 1
6. | Memecahkan masalah 1
7. | Menggunakan teknologi 2
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KODE UNIT

JUDUL UNIT
DESKRIPSI UNIT

PHU.UM01.006.01

Membuat rencana dan jadwal kerja.
Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

sikap kerja yang dibutuhkan dalam membuat rencana dan
jadwal kerja pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Menyiapkan dan
menyusun rencana
kegiatan pekerjaan
dan jadwal kerja.

1.1

1.2

1.3

Kegiatan operasional persediaan bahan baku,
produksi, pergudangan direncanakan sesuai SOP
perusahaan.

Kegiatan operasional peralatan dan permesinan
industri pengolahan udang direncanakan sesuai
SOP perusahaan.

Jadwal kerja per kegiatan disusun dan ditetapkan
dan disiapkan sesuai kebijakan perusahaan.

Mengontrol
penerapan rencana
kegiatan dan jadwal
kerja.

2.1

2.2

2.3

dikontrol
manajemen

Rencana kegiatan diterapkan dan
pelaksanaannya  sesuai  standar

perusahaan.

dikontrol
manjemen

Jadwal kerja
pelaksanaannya
perusahaan.

Data kontrol pelaksanaan rencana kegiatan dan
jadwal kerja dievaluasi sesuai pedoman perusahaan.

diterapkan dan
sesuai standar

Melaporkan hasil
pembuatan rencana
dan jadwal kerja.

3.1

3.2

Hasil pelaksanaan pembuatan rencana dan jadwal
kerja dievaluasi sesuai pedoman pembuatan jadwal
kerja.

Hasil evaluasi pembuatan rencana dan jadwal kerja
direkomendasi dan dilaporkan kepada manajemen
perusahaan sesuai pedeoman manajemen.
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BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyiapkan dan menyusun rencana
kegiatan pekerjaan dan jadwal kerja , mengontrol penerapan rencana dan jadwal
kerja, melaprkan hasil pembuatan rencana dan jadwal kerja, yang digunakan untuk
penyusunan program pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi : membuat
rencana dan jadwal kerja pada industri pengolahan udang.

Perlengkapan untuk membuat rencana dan jadwal kerja pada industri pengolahan
udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.

2.3. Alat tulis Kantor.

2.4. Audio visual.

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.6. Buku tentang pembuatan rencana kerja perusahaan.

Tugas pekerjaan untuk membuat rencana dan jadwal kerja pada industri pengolahan
udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan dan menyusun rencana kegiatan pekerjaan dan jadwal kerja ,

3.2. Mengontrol penerapan rencana kegiatan dan jadwal kerja.

3.3. Melaporkan pelaksanaan pembuatan rencana kegiatan dan jadwal kerja

Peraturan untuk membuat rencana dan jadwal kerja pada industri pengolahan
udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan tentang Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.UMO01.005.01, Melaksanakan persyaratan kerja di tempat kerja /

/ Industri pengolahan udang.
1.2. PHU.UMO01.003.01, Melakukan komunikasi di tempat kerja.
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2. Kondisi Penilaian :

2.1.

2.2.

Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan dan penyusunan rencana
kegiatan pekerjaan dan jadwal kerja , pengontrolan penerapan rencana
kegiatan dan jadwal kerja, laporan pelaksanaan penyusunan rencana kegiatan
dan jadwal kerja..

Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.

Tata kerja dan Organisasi industri pengolahan udang.
Kegiatan operasional perusahaan pengolahan udang.
Perencanaan pekerjaan dan jadwal kerja
Prinsip-prinsip manajemen produksi.

Keterampilan yang dibutuhkan :

Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.

Menyiapkan dan menyusun rencana kegiatan pekerjaan

Menyiapkan dan menyusun jadwal kerja per area pekerjaan,

Mengontrol penerapan rencana kegiatan pekerjaan.

Mengontrol penerapan jadwal kerja.

Merekomendasi penerapan rencana kegiatan dan jadwal kerja

Membuat laporan hasil pelaksanaan kegiatan kepada manajemen perusahaan.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.

Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

Memiliki kemampuan memembuat rencana dan jadwal kerja.

Berdisiplin setiap melaksanakan tugas sesuai jadwal kerja.

Menunjukkan kepercayaan terlaksananya penerapan rencana dan jadwal kerja
kepada manajemen perusahaan
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KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

1

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

IR R

Menggunakan teknologi

NIN[—=| ==
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.UMO1. 007.01

Melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan di tempat kerja.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan
dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam melaksanakan

persyaratan

keselamatan, kesehatan dan dampak

lingkungan di tempat kerja pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan 1.1 Peralatan dan bahan keselamatan , kesehatan dan
peralatan dan bahan dampak lingkungan kerja diidentifikasi sesuai
Keselamatan, kebutuhan pemakaian perusahaan.
kesehatan dan
dampak lingkungan Peralatan dan bahan keselamatan, kesehatan dan
kerja. 1.2 dampak lingkungan kerja disiapkan di tempat kerja

sesuai kebutuhan unit kerja atau area pekerjaan.

2. Menerapkan 2.1  Persyaratan keselamatan, kesehatan dan
persyaratan lingkungan kerja dirumuskan dan disiapkan sesuai
keselamatan, kebutuhan organisasi perusahaan pengolahan
kesehatan dan udang.
dampak lingkungan
kerja. 2.2 Persyaratan keselamatan, kesehatan dan dampak

lingkungan kerja ditetapkan sesuai standar K3 dan
sanitasi dan higienis perusahaan.

2.3 Persyaratan keselamatan, kesehatan dan dampak
lingkungan kerja dipatuhi dan dilaksanakan sesuai
SOP perusahaan.

3. Mengevaluasi dan 3.1 Hasil pelaksanaan persyaratan keselamatan,
melaporkan hasil kesehatan dan dampak lingkungan kerja dievaluasi
pelaksanaan sesuai pedoman perusahaan pengolahan udang.
persyaratan
keselamatan, 3.2 Hasil evaluasi direkomendasikan dan dilaporkan
kesehatan dan pada manajemen perusahaan sesuai stabdar
dampak lingkungan perusahaan.
kerja.
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BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyiapkan peralatan dan bahan
keselamatan, kesehatan dan dampak lingkungan kerja, menerapkan persyaratan
keselamatan, kesehatan dan dampak lingkungan kerja, mengevaluasi dan
melaporkan hasil pelaksanaan persyaratan keselamatan, kesehatan dan dampak
lingkungan kerja yang digunakan untuk penyusunan program pelatihan dan
penyusunan materi uji kompetensi : melaksanakan persyaratan keselamatan,
kesehatan dan dampak lingkungan di tempat kerja pada industri pengolahan udang.

Perlengkapan untuk melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan di tempat kerja, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.

2.3. Alat tulis Kantor.

2.4. Audio visual.

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.6. Buku K3 perusahaan.

2.7. Buku Sanitasi dan higienis dan dampak lingkungan perusahaan.
2.8. Buku manajemen perusahaan.

3. Tugas pekerjaan untuk melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan

dampak lingkungan di tempat kerja pada industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan peralatan dan bahan keselamatan, kesehatan dan dampak
lingkungan kerja,

3.2. Menetapkan persyaratan keselamatan, kesehatan dan dampak lingkungan
kerja,

3.3. Mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan persyaratan keselamatan,
kesehatan dan dampak lingkungan

4. Peraturan untuk melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan dampak

lingkungan di tempat kerja pada industri pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi, higienis dan dampak lingkungan Industri
Pengolahan Hasil Perikanan.

4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan tentang Perusahan Industri Pengolahan Udang.
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PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.UMO01.005.01, Melaksanakan persyaratan kerja di tempat kerja/industri
pengolahan udang.
1.2. PHU.UM01.006.01, Membuat rencana dan jadwal kerja.

Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan peralatan dan bahan
Keselamatan, kesehatan dan dampak lingkungan kerja, penetapan persyaratan
keselamatan, kesehatan dan dampak lingkungan kerja, evaluasi dan laporan
hasil pelaksanaan persyaratan keselamatan, kesehatan dan dampak
lingkungan kerja.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Organisasi dan tata kerja perusahaan pengolahan udang.

3.2. Alat dan bahan keselamatan, kesehatan dan lingkungan kerja yang
dipersyaratkan

3.3. Persyaratan keselamatan, kesehatan dan dampak lingkungan kerja.

3.4. K8 perusahaan pengolahan udang.

3.5. Sanitasi, higienis dan dampak lingkungan kerja.

Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1. Menyiapkan peralatan dan bahan Keselamatan, kesehatan dan lingkungan
kerja,

4.2. Menerapkan persyaratan keselamatan kerja perusahaan,

4.3. Menerapkan persyaratan kesehatan kerja erusahaan.

4.4. Menerapkan pencegahan dampak lingkungan kerja perusahaan,

4.5. Mengevaluasi hasil pelaksanaan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan kerja.
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4.6.

5. Aspe
Meru

Melaporkan hasil pelaksanaan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan kerja perusahaan kepada manajemen perusahaan.

k Kritis :
pakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi

ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut:

5.1.
5.2.

5.3.

5.4.

Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

Memiliki kemampuan Melaksanakan persyaratan keselamatan, kesehatan dan
lingkungan di tempat kerja.

Memiliki kemampuan menangani masalah keselamatan, kesehatan dan
dampak lingkungan kerja perusahaan.

Menunjukkan kepercayaan kepada manajemen perusahaan

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

IR R I

_ = = N = (NI

Menggunakan teknologi
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KODE UNIT

JUDUL UNIT
DESKRIPSI UNIT

PHU.UMO1. 008.01

Memelihara sistem komunikasi.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan
dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam memelihara sistem
komunikasi pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan alat, 1.1 Alat, bahan/materi dan metode komunikasi
bahan/materi dan diidentifikasi dan dipilih sesuai karakteristik
metode komunikasi komunikasi.
perusahaan.

1.2  Alat, bahan/materi dan metode komunikasi yang
dipilih, disiapkan dan digunakan di tempat unit kerja
dengan sistem yang ditentukan perusahaan dan
sesuai kebutuhan.

1.3. Bahasa komunikasi digunakan bahasa Indonesia
dan Asing (Inggris) mudah dipahami dan diterima
oleh pengguna/ komunikasi perusahaan.

2. Melakukan sistem 2.1  Sistem komunikasi dilakukan efektif dan efisien
komunikasi dengan sesuai prosedur dan standar perusahaan.
komunikasi yang 2.2 Sistem komunikasi dengan komunikasi dipelihara
efektif dan efisien. dan  dilakukan sesuai etika komunikasi bisnis

perusahaan.

2.3 Penggunaan alat komunikasi dilakukan sesuai
prosedur dan standar perusahaan.

2.4. Kebutuhan informasi komunikasi dilayani dan
dibantu sesuai etika komunikasi bisnis perusahaan.

3. Mengevaluasi dan 3.1 Hasil pemeliharaan sistem komunikasiperusahaan
melaporkan hasil pengolahan udang dievaluasi sesuai pedoman
pemeliharaan sistem perusahaan.
komunikasi
perusahaan. 3.2 Hasil evaluasi pemeilharaan sistem komunikasi

direkomendasi dan dilaporkan pada manajemen
sesuai standar perusahaan..
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BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menentukan materi yang
dikomunikasikan, melakukan komunikasi dengan manajemen lembaga / institusi
terkait di dalam dan di luar negeri, menyusun strategi jaringan kerja perusahaan
pengolahan udang di dalam dan di luar negeri yang digunakan untuk penyusunan
program pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi : melakukan komunikasi
dengan lembaga/ institusi terkait dengan industri pengolahan udang.

Perlengkapan untuk dalam memelihara sistem komunikasi pada industri pengolahan
udang, mencakup:

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.

2.3. Alat tulis Kantor.

2.4. Audio visual.

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.6. Buku ilmu komunikasi di dalam dan di luar negeri.

2.7. Contoh Format Perjanjian kerjasama perusahaan.

2.8. Buku Strategi Jaringan kerja perusahaan.

2.9. Buku manajemen hubungan internasional.

2.10.Buku hukum ekonomi/ tata niaga.

Tugas pekerjaan untuk dalam memelihara sistem komunikasi pada industri
pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menentukan materi yang dikomunikasikan,

3.2. Melakukan komunikasi dengan manajemen lembaga / institusi terkait di dalam
dan di luar negeri,

3.3. Menyusun strategi jaringan kerja perusahaan pengolahan udang di dalam dan
di luar negeri.

Peraturan untuk dalam memelihara sistem komunikasi pada industri pengolahan
udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan tentang Perusahan Industri Pengolahan Udang.
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PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.UMO01.007.01, Melaksanakan persyaratan K3 dan lingkungan di
tempat kerja..

1.2. PHU.UMO02.009.01, Mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan
perusahaan.

Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penentuan materi yang
dikomunikasikan, komunikasi dengan manajemen lembaga / institusi terkait di
dalam dan di luar negeri, penyusunan strategi jaringan kerja perusahaan
pengolahan udang di dalam dan di luar negeri.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Organisasi dan tata kerja perusahaan pengolahan udang.

3.2. Penyusunann materi komunikasi dalam bahasa Indonesia.

3.3. Penyusunan materi komunikasi dalam bahasa asing / inggris.

3.4. Perjanjian kerjasama perusahaan.

3.5. Kontrak kerja dengan para pihak terkait produksi pengolahan udang.
3.6. Marketing hasil produksi pengolahan udang.

3.7. Perizinan kelembagaan perusahaan pengolahan udang.

3.8. Prinsip-prinsip komunikasi dan kerjasama kelembagaan.

Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1. Menentukan susunan materi yang dikomunikasikan dalam bahasa Indonesia.

4.2. Menentukan susunan materi yang dikomunikasikan dalam bahasa asing/
inggris.

4.3. Melakukan komunikasi dengan manajemen lembaga / institusi terkait di dalam
negeri.
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4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

Melakukan komunikasi dengan manajemen lembaga / institusi terkait di luar
negeri.

Menyusun strategi jaringan kerja perusahaan pengolahan udang di dalam dan
di luar negeri.

Mengevaluasi hasil komunikasi dengan lembaga/ institusi terkait di dalam atau
di luar negeri.

Merekomendasi dan melaporkan hasil evaluasi hasil komunikasi dengan
lembaga/ institusi terkait kepada manajemen perusahaan.

Aspek Kritis :

Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi ini
yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.

5.3.

Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

Memiliki kemampuan dalam memelihara sistem komunikasi pada industri
pengolahan udang.

Memiliki kemampuan menangani masalah komunikasi dengan lembaga/
institusi terkait.

5.4. Menunjukkan kepercayaan kepada manajemen perusahaan
KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 2
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 2
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 2
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 1
6. | Memecahkan masalah 1
7. | Menggunakan teknologi 2
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.UMO1. 009.01
Mengkoordinasikan
perusahaan.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengkoordinasikan
tugas-tugas kelembagaan perusahaan pada industri
pengolahan udang.

tugas-tugas kelembagaan

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan uraian 1.1 Uraian tugas masing-masing jabatan pada area
tugas pada area pekerjaan kelembagaan perusahaan diidentifikasi
pekerjaan. dan dirumuskan sesuai kebutuhan perusahaan.

1.2 Pembagian tugas pokok dan fungsi masing-masing
area pekerjaan dipersiapkan dan disusun sesuai visi
dan misi perusahaan.

1.3 Tanggung jawab tugas-tugas kelembagaan
perusahaan dikenali, diuraikan dan dijelaskan
kepada karyawan persahaan.

2. Mengkordinir 2.1 Pelaksanaan masing-masing karyawan pada bagian
pelaksanaan uraian / area pekerjaan diikuti dan dilaksanakan sesuai
tugas pada area SOP perusahaan.
pekerjaan.

2.2 Koordinasi pelaksanaan uraian tugas antar bagian /
area pekerjaan dilaksanakan sesuai kebutuhan visi,
misi dan SOP perusahaan.

2.3 Tanggung jawab masing-masing bagian/area
pekerjaan  untuk  melaksanakan tugas-tugas
kelembagaan dilakukan oleh kordinatir sesuai SOP
perusahaaan.

3. Mengontrol, 3.1 Data kontrol pelaksanaan kegiatan koordinasi tugas-
mengevaluasi dan tugas kelembagaan perusahaan dievaluasi sesuai
melaporkan hasil pedoman perusahaan.
pelaksanaan
kegiatan. 3.2 Hasil evaluasi penerapan rencana kegiatan

koordinasi tugas-tugas kelembagaan perusahaan
direkomendasi dan dilaporkan kepada manajemen
sesuai pedoman manajemen.
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BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyiapkan uraian tugas pada area
pekerjaan, mengkordinir pelaksanaan uraian tugas pada area pekerjaan, mengontrol,
mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan yang digunakan untuk
penyusunan program pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi
mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan perusahaan pada industri pengolahan
udang.

Perlengkapan untuk mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan perusahaan pada
industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.

2.3. Alat tulis Kantor.

2.4. Audio visual.

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.6. Buku manajemen industri pengolahan udang.

2.7. Buku analisis jabatan /pekerjaan.

Tugas pekerjaan untuk mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan perusahaan
pada industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan uraian tugas pada area pekerjaan,

3.2. Mengkordinir pelaksanaan uraian tugas pada area pekerjaan,

3.3. Mengontrol, mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan

Peraturan untuk mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan perusahaan pada
industri pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan tentang Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.UMO01.008.01, Memelihara sistem komunikasi.

1.2. PHU.UMO01.007.01, Melaksanakan persyaratan K3 dan lingkungan di tempat
kerja.
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2. Kondisi Penilaian :

2.1

2.2.

. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan uraian tugas pada area
pekerjaan, pengkordinir pelaksanaan uraian tugas pada area pekerjaan,
kontrol, evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan kegiatan.

Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.

Tata kerja dan Organisasi perusahaan pengolahan udang.
Visi dan misi perusahaan

Tugas-tugas kelembagaan

Analisis jabatan dan informasi jabatan.

Tugas dan tanggung jawab karyawan dan perusahaan
Manajemen industri pengolahan udang.

Keterampilan yang dibutuhkan :

Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.

Menyiapkan uraian tugas pada area pekerjaan,

Mengkordinir pelaksanaan uraian tugas pada area pekerjaan,

Mengontrol pelaksanaan uraian tugas pada area pekerjaan,

Mengevaluasi pelaksanaan uraian tugas pada area pekerjaan,

Melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan Mengkoordinasikan tugas-tugas
kelembagaan perusahaan

Aspek Kritis :

Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi ini

yang

5.1.
5.2.

5.3.
5.4.

harus diperhatikan sebagai berikut :

Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

Memiliki  kemampuan  mengkoordinasikan  tugas-tugas kelembagaan
perusahaan.

Memiliki kemampuan menangani masalah tugas-tugas kelembagaan.
Menunjukkan kepercayaan kepada manajemen perusahaan
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KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

1

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

IR R

Menggunakan teknologi

=N =INWIN

99



KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.UMO1. 010.01

Mengkoordinasikan pelaksanaan K3 pada

industri

pengolahan udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengkoordinasikan
pelaksanaan k3 pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan 1.1 Prosedur K3 perusahaan disiapkan dan diikuti
prosedur K3 sesuai SOP K8.
perusahaan.

1.2 Peralatan dan sarana kerja K3 diidentifikasi dan
dikoordinasikan persiapannya sesuai pedoman K3.

1.3 P3K dikuasi dan diikut sesuai prosedur K3
perusahaan.

2.  Mengkordinir 2.1 Prosedur pelaksanaan K3 diikuti dan dikoordinir
pelaksanaan K3. sesuai SOP parusahaan .

2.2  Alat dan saran K3 dioperasikan sesuai pedoman K3.
keselamatan dan kesehatan kerja tingkat area
pekerjaan dikordinir untuk menignkatkan
produktifitas kerja.

2.3 Tanggung jawab pelaksanaan K3 dilakukan oleh
kordinator sesuai SOP prusahaan.

3. Mengkordinir 3.1 Situasi darurat yang berpotensi menimbulkan resiko
penanganan situasi bahaya kerja diidentifikasi sesuai manajemen KB.
darurat.

3.2  Situasi darurat segera ditangani dan dikoordinasikan
dengan bantuan pihak yang berwenang menangani
situasi darurat.

3.3 Prosedur penanganan keadaan darurat dan P3K
diikuti sesuai standar dan prosedur K3.

4. Mengontrol, 4.1 Data kontrol pelaksanaan kegiatan koordinasi
mengevaluasi dan pelaksanaan K3 industri pengolahan udang
melaporkan hasil dievaluasi sesuai manajemen KB..
pelaksanaan
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ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

kegiatan K3. 4.2 Hasil evaluasi penerapan rencana kegiatan
koordinasi pelaksanaan K3 industri pengolahan
udang  direkomendasi dan dilaporkan kepada
manajemen sesuai manajemen K3 perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyiapkan prosedur K3 perusahaan,
mengkordinir  pelaksanaan K3, mengkordinir penanganan situasi darurat,
mengontrol, mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan yang
digunakan untuk penyusunan program pelatihan dan penyusunan materi uji
kompetensi : mengkoordinasikan pelaksanaan K3 pada industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk mengkoordinasikan pelaksanaan K3 pada industri pengolahan
udang, mencakup:

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.

2.3. Alat tulis kantor.

2.4. Audio visual.

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone)
2.6. Alat pemadam kebakaran dan perlengkapannya..

2.7. Alat pelindung diri.

2.8. Pakaian kerja.

2.9. Format laporan K3 Perusahaan.

2.10. Buku manajemen K3.

2.11. Sarana K8 perusahaan.

2.12. Perlengkapan P3K.

3. Tugas pekerjaan untuk mengkoordinasikan pelaksanaan K3 pada industri
pengolahan udang, meliputi:

3.1. Menyiapkan prosedur K3 perusahaan.

3.2. Mengkordinir pelaksanaan K3.

3.3. Mengkordinir penanganan situasi darurat.

3.4. Mengontrol, mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan
koordinasi K3 perusahaan pengolahan udang.
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4. Peraturan untuk mengkoordinasikan pelaksanaan K3 pada industri pengolahan
udang, adalah :
4.1. Undang-undang tentang K3.
4.2. Undang-undang tentang Perindustrian.
4.3. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.4. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.5. Peraturan tentang Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1.  Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit
kompetensi ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.UMO01.007.01, Melaksanakan persyaratan K3 dan lingkungan di tempat
kerja.

1.2. PHU.UM01.009.01, Mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan
perusahaan.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : komunikasi sesama rekan kerja di
tempat kerja, pemprosesan hasil komunikasi, dan perlakuan pekerjaan
dalam satu team kerja.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara : .
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini, sebagai
berikut :

3.1. K8. perusahaan.

3.2. Koordinasi pelaksanaan K3 antar area pekerjaan.

3.3. Penanganan situasi darurat

3.4. Resiko bahaya kerja

3.5. Prinsip-prinsip P3K perusahaan.

3.6. Pengontrolan pelaksanaan K3.

3.7. Evaluasi dan pelaporan pelaksanaan K3 di industri.
3.8. Koordinasi pelaksanaan K3 industri pengolahan udang.
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Keterampilan yang dibutuhkan :

Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.
4.7.

Menyiapkan prosedur K3 perusahaan,

Mengkordinir pelaksanaan K3,

Mengkordinir penanganan situasi darurat,

Mengontrol pelaksanaan K3 sesuai prosedur perusahaan.
Mengevaluasi pelaksanaan K3 sesuai prosedur perusahaan.
Melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan K3 perusahaan.
Mengkoordinasikan P3K perusahaan.

Aspek Kritis :

Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.

5.3.
5.4.

Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

Memiliki kemampuan mengkoordinasikan pelaksanaan K3 pada industri

pengolahan udang.
Memiliki kemampuan menangani masalah K3 perusahaan.

Menunjukkan kepercayaan pelaksanaan K3 perusahaan kepada manajemen

perusahaan.

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N|@ AN =

Menggunakan teknologi

= IN[=ININ|N W
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.UMO1. 011.01
Melaksanakan

prinsip-prinsip manajemen industri

pengolahan udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

sikap kerja yang dibutuhkan dalam melaksanakan prinsip-
prinsip manajemen industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Merencanakan dan
menyiapkan
kebutuhan SDM

1.1

Tugas, wewenang dan tanggungjawab dirumuskan
dan disiapkan sesuai kebijakan perusahaan..

industri pengolahan | 1.2  Kebutuhan SDM dan rancangan produktivitas
udang. perusahaan diidentifikasi sesuai kebutuhan.

1.3 Jenjang Kkarier, kebutuhan, tugas, wewenang dan
tanggung jawab didiskusikan dan disusun sesuai
kebutuhan perusahaan.

1.4  Strategi produktivitas perusahaan disusun dan
ditetapkan sesuai analisis SWOT.

2. Melaksanakan 2.1 Rekruit dan penempatan karyawan dilakukan sesuai
prinsip manajemen kualifikasi kompetensi dan standar perusahaan.
SDM industri
pengolahan udang. |2.2 Sistem penggajian dan penilaian kinerja ditetapkan

dan dilakukan.

2.3  Ketentuan kompensasi ditetapkan dan dilaksanakan.

2.4 Target produktivitas industri pengolahan udang
diikuti sesuai rancangan strategi perusahaan.

3. Mengevaluasi dan 3.1 Target hasil kinerja berdasarkan prinsip manajemen
melaporkan hasil industri pengolahan udang dievaluasi sesuai standar
pelaksanaan prinsip- perusahaan.
prinsip manajemen
industri pengolahan | 3.2  Target hasil kinerja Khusus untuk fungsi pekerjaan
udang. tertentu dievaluasi sesuai standar perusahaan

3.3 Hasil evaluasi pelaksanaan prinsip-prinsip
manajemen industri pengolahan udang

dirfekomendasi dan dilaporkan kepada manajemen
sesuai pedoman perusahaan
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BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : merencanakan kebutuhan SDM
industri pengolahan udang, melaksanakan prinsip manajemen SDM industri
pengolahan udang, mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan prinsip-prinsip
manajemen industri pengolahan udang yang digunakan untuk penyusunan program
pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi : melaksanakan prinsip-prinsip
manajemen industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk melaksanakan prinsip-prinsip manajemen industri pengolahan
udang, mencakup:

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.

2.3. Alat tulis Kantor.

2.4. Audio visual.

2.5. File karyawan perusahaan.

2.6. Grafik statistik produksi.

2.7. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.8. Buku Prinsip-prinsip manajemen industri pengolahan udang..

3. Tugas pekerjaan untuk melaksanakan prinsip-prinsip manajemen industri
pengolahan udang., meliputi :

3.1. Merencanakan kebutuhan SDM industri pengolahan udang,

3.2. Melaksanakan prinsip manajemen SDM industri pengolahan udang,

3.3. Mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan prinsip-prinsip manajemen
industri pengolahan udang.

4. Peraturan untuk melaksanakan prinsip-prinsip manajemen industri pengolahan
udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan tentang Perusahan Industri Pengolahan Udang.
PANDUAN PENILAIAN

1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
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ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait:

1.1. PHU.UMO01.009.01, Mengkoordinasikan tugas-tugas kelembagaan perusahaan.
1.2. PHU.PUO01.010.01, Mengkoordinasikan pelaksanaan K3 pada industri

2.1.

2.2.

pengolahan udang.

Kondisi Penilaian:

Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : perencanaan kebutuhan SDM
industri pengolahan udang, pelaksanaan prinsip manajemen SDM industri
pengolahan udang, evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan prinsip-prinsip
manajemen industri pengolahan udang.

Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

Pengetahuan yang dibutuhkan :

Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.

Organisasi dan tata kerja perusahaan pengolahan udang..
Perencanaan produksi.

Pemasaran hasil produksi.

Rekruit dan penempatan karyawan perusahaan.

Analisis SWOT perusahaan pengolahan udang.
Produktivitas perusahaan pengolahan udang.
Prinsip-prinsip manajemen industri pengolahan udang.

Keterampilan yang dibutuhkan :

Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.

Merencanakan kebutuhan SDM industri pengolahan udang,

Menyusun perencanaan produksi dan marketing perusahaan.

Melaksanakan prinsip manajemen SDM industri pengolahan udang,
Mengevaluasi hasil pelaksanaan prinsip-prinsip manajemen

perusahaan pengolahan udang.

Melaporkan hasil pelaksanaan prinsip-prinsip manajemen industri pengolahan
udang

5. Aspek Kiritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.
5.2. Memiliki kemampuan melaksanakan prinsip-prinsip manajemen industri
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5.3.

pengolahan udang.

Memiliki kemampuan menangani masalah pelaksanaan prinsip-prinsip

manajemen perusahaan.

5.4. Menunjukkan kepercayaan pelaksanaan prinsip-prinsip manajemen kepada

manajemen perusahaan pengolahan udang.

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

IR R I I

Menggunakan teknologi

=N [=ININ|NW
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KODE UNIT

JUDUL UNIT
DESKRIPSI UNIT

PHU.UMO1. 012.01
Memberikan motivasi kerja.
Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

sikap kerja yang dibutuhkan dalam memberikan motivasi
kerja pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Menyiapkan
tindakan motivasi
kerja kepada

1.1

Perbedaan motif-motif individu diidentifikasi sesuai
pedoman motivasi kerja.

karyawan
perusahaan
pengolahan udang.

karyawan 1.2 Penanganan motivasi kerja disiapkan sesuai standar
perusahaan. motivasi kerja perusahaan.

1.3  Alternatif teknik motivasi kerja dipilih sesuai
kebutuhan perusahaan.

1.4 Komunikasi dengan atasan dilakukan sesuai
prosedur baku perusahaan.

1.5 Kemungkinan dan terjadinya konflik sesama rekan
kerja dihindari dan solusi terbaik diperlukan sesuai
prosedur baku perusahaan.

2. Menerapkan teknik 2.1 Kemungkinan dan terjadinya konflik sesama rekan
motivasi kerja kerja dihindari dan solusi terbaik diperlukan sesuai
kepada karyawan prosedur baku perusahaan.
perusahaan.

2.2 Teknik motivasi kerja terpilih diikuti dan dilakukan
sesuai kebutuhan perusahaan.

2.3 Tindakan lebih lanjut hasil motivasi kerja dilakukan
dan dinilai sesuai standar perusahaan.

3. Melakukan evaluasi, | 3.1 Kinerja penanganan pemberian motivasi
rekomendasi dan kerjakepada keryawan perusahaan dievaluasi sesuai
pelaporan hasil pedoman perusahaan.
kegiatan motivasi
kerja kepada 3.2 Hasil evaluasi pelaksanaan motivasi kerja kepada

karyawan perusahaan pengolahan udang
direkomendasi dan dilaporkan kepada manajemen
sesuai standar perusahaan.
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BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyiapkan tindakan motivasi kerja
kepada karyawan perusahaan, menerapkan teknik motivasi kerja kepada karyawan
perusahaan, menerapkan teknik motivasi kerja kepada karyawan perusahaan
melakukan evaluasi, rekomendasi dan pelaporan hasil kegiatan motivasi kerja
kepada karyawan perusahaan pengolahan udang, yang digunakan untuk
penyusunan program pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi : memberikan
motivasi kerja pada industri pengolahan udang.

Perlengkapan untuk memberikan motivasi kerja pada industri pengolahan udang,
mencakup:

2.1 Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2 Organisasi dan tata kerja perusahaan.

2.3 Alat tulis Kantor.

2.4 Audio Visual.

2.5 Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.6 Buku manajemen perusahaan.

2.7 Buku tentang motivasi kerja.

Tugas pekerjaan untuk Memberikan motivasi kerja pada industri pengolahan udang,
meliputi:

3.1. Menyiapkan tindakan motivasi kepada karyawan perusahaan,
3.2. Menerapkan teknik motivasi kepada karyawan perusahaan,
3.3. Menerapkan teknik motivasi kepada karyawan perusahaan.

Peraturan untuk memberikan motivasi kerja pada industri pengolahan udang, adalah:

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan tentang Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :
Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus

dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :
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1.1. PHU.UMO01.011.01, Melaksanakan prinsip-prinsip manajemen
industri pengolahan udang.
1.2. PHU.UMO01.008.01, Memelihara sistem komunikasi.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan tindakan motivasi kerja
kepada karyawan perusahaan, penerapan teknik motivasi kerja kepada
karyawan perusahaan, penerapan teknik motivasi kerja kepada karyawan
perusahaan, evaluasi, rekomendasi dan laporan hasil kegiatan motivasi kerja
kepada karyawan perusahaan pengolahan udang..

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. Organisasi dan tata kerja perusahaan pengolahan udang..
3.2. Tehnik Motivasi kerja karyawan perusahaan.

3.3. Tindak lanjut atau rekomendasi.

3.4. Kinerja penanganan motivasi kerja karyawan perusahaan.
3.5. Prinsip-prinsip komunikasi dan kerjasama.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1 Menyiapkan tindakan motivasi kerja kepada karyawan perusahaan,

4.2 Menerapkan teknik motivasi kerja kepada karyawan perusahaan,

4.3 Menerapkan teknik motivasi kepada karyawan perusahaan.

4.4 Melakukan evaluasi dan merekomendasikan hasil motivasi kerja.

4.5 Melaporkan hasil kegiatan motivasi kerja kepada karyawan perusahaan
pengolahan udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1 Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2 Memiliki kemampuan memberikan motivasi kerja pada industri pengolahan
udang.

5.3 Memiliki kemampuan menangani masalah pelaksanaan prinsip-prinsip
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manajemen perusahaan.

5.4 Menunjukkan kepercayaan pelaksanaan motivasi kerja kepada manajemen

perusahaan.

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N|@ AN~

Menggunakan teknologi

=N =INN|WIN
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KODE UNIT

JUDUL UNIT
DESKRIPSI UNIT

PHU.UMO1. 013.01

Menyusun perencanaan strategi produksi.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyusun perencanaan
strategi produksi pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Merumuskan visi, 1.1 Visi, misi dan tujuan dirumuskan sesuai kebutuhan
misi dan tujuan industri pengolahan udang.
perusahaan
pengolahan udang 1.2 Nilai-nilai hasil produksi pengolahaan udang

diidentifikasi dan disiapkan rumusannya sesuai
pedoman perusahaan.

2. Melakukan analisis 2.1 Komponen internal diidentifikasi dan dianalisis
lingkunagan dan sesuai kebijakan perusahaan.

SWOT perusahaan
pengolahan udang 2.2 Komponen external diidentifikasi dan dianalisis
sesuai kebijakan perusahaan..

2.3 Analisis SWOT perusahaan dilakuakan sesuai
standar manajemen perusahaan.

3. Merencanakan 3.1 Perencanaan strategi produksi jangka pendek dan
strategis produksi panjang dirumuskan dan disusun sesuai kebutuhan
perusahaan perusahaan.
pengolahan udang.

3.2 Pelaksanaan produksi dilakukan sesuai
perencanaan dan strategi produksi perusahaan.

3.3  Pengeolaan produksi dan kinerja SDM dan Sumber
daya produksi perusahaan dilakukan ekonomis,
efisien  dan  produktif  untuk  peningkatan
kesejahteraan perusahaan.

4. Mengevaluasi dan 41 Hasil pelaksanaan penyusunan perencanaan
melaporkan hasil strategis produksi dievaluasi sesuai pedoman
pelaksanaan perusahaan.
penyusunan
perencanaan 4.2 Hasil evaluasi pelaksanaan penyusunan
strategis produksi. perencanaan strategis produksi direkomendasi dan

dilaporkan kepada manajemen sesuai standar
perusahaan
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BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : merumuskan visi, misi dan tujuan
perusahaan pengolahan udang, melakukan analisis lingkungan dan swot
perusahaan pengolahan udang, merencanakan strategis produksi perusahaan
pengolahan udang, mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan penyusunan
perencanaan strategis produksi yang digunakan untuk penyusunan program
pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi : menyusun perencanaan strategi
produksi pada industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menyusun perencanaan strategi produksi pada industri
pengolahan udang, mencakup :
2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.
2.3. Alat tulis Kantor.
2.4. Audio visual.
2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone )
2.6. Buku tentang analisis SWOT.
2.7. Buku Manajemen strategis perusahaan.

3. Tugas pekerjaan untuk menyusun perencanaan strategi produksi pada industri
pengolahan udang, meliputi :
3.1. Merumuskan visi, misi dan tujuan perusahaan pengolahan udang.
3.2. Melakukan analisis lingkungan dan SWOT perusahaan pengolahan udang,
3.3. Merencanakan strategis produksi perusahaan pengolahan udang,
3.4. Mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan penyusunan perencanaan
strategis produksi.

4. Peraturan untuk menyusun perencanaan strategi produksi pada industri pengolahan
udang, adalah :
4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.
4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.4. Peraturan tentang Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1. Penjelasan Prosedur Penilaian :
Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi Kang harus

dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :
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1.1. PHU.UMO01.011.01, Melaksanakan proinsip-pronsip manajemen industri
pengolahan udang.
1.2. PHU.UMO01.014.01, Mengelola operasional produksi pengolahan dang.

. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : analisis lingkungan dan SWOT
perusahaan pengolahan udang, perencanaan strategis produksi perusahaan
pengolahan udang, evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan penyusunan
perencanaan strategis produksi.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. Organisasi dan tata kerja perusahaan pengolahan udang..

3.2. Tehnik penyusunan SWOT perusahaan

3.3. Tehnik penyusunan perencanaan strategis jangka pendek dan jangka panjang.
3.4. Teknik menganalisis perencanaan strategis.

3.5. Tindak lanjut atau rekomendasi.

3.6. Tehnik penyusunan laporan hasil perencanaan perusahaan.

3.7. Prinsip-prinsip manajemen perencanaan perusahaan.

. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1. Melakukan analisis lingkungan.

4.2. Melakukan analisis SWOT perusahaan pengolahan udang,

4.3. Merencanakan strategis produksi jangka pendek dan jangka panjang
perusahaan pengolahan udang,

4.4. Mengevaluasi hasil penyusunan perencanaan strategis perusahaan.

4.5. Menyusun rekomendasi hasil evaluasi pelaksanaan penyusunan perencanaan

strategis perusahaan. .
4.6. Membuat laporkan hasil pelaksanaan penyusunan perencanaan strategis
perusahaan.

. Aspek Kiritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.
5.2. Memiliki kemampuan menyusun perencanaan strategi produksi pada industri
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pengolahan udang

5.3. Memiliki kemampuan menangani masalah pelaksanaan penyusunan strategi

produksi perusahaan.

5.4. Menunjukkan kepercayaan tersusunnya rencana strategis produksi kepada

manajemen perusahaan.

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N|@| AN~

Menggunakan teknologi

= INNININ|NW
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KODE UNIT :  PHU.UMO1. 014.01

JUDUL UNIT : Mengelola operasional produksi pengolahan udang.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengelola operasional
produksi pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan dan 1.1 Kerangka konsep startegi operasional produksi
merancang startegis pengolahan udang diidentifikasi dan disiapkan
operasional produksi sesuai perencanaan strategis perusahaan.

pengolahan udang.

1.2  Konsep strategis operasional produksi dipilih dan
dirancang sesuai  kebijakan  manajemen
perusahaan.

1.3 Unsur K3, sanitasi dan higienis produksi pengolahan
udang dikombinasikan dalam konsep strategi
operasional.

1.4  Rencana kerja dan jadwal kerja operasional produksi
pengolahan udang dipersiapkan sesuai konsep
strategis yang dipilih dan dtetapkan perusahaan.

2. Melaksanakan 2.1  Kegiatan operasional produksi pengolahan udang
strategi operasional dilaksanakan sesuai SOP perusahaan.
produksi 2.2
pengolahan udang. K3 , sanitasi dan higienis operasional produksi
pengolahan  udang  diikuti  sesuai  standar
perusahaan.

2.3  Strategis operasional produksi pengolahan udang
dilaksanakan sesuai rencana kerja dan jadwal kerja
yang tersusun.

2.4 Potensi sumber daya perusahaan dirangkum dan
diperhitungkan untuk menjalankan kegiatan sesuai
SOP perusahaan.

3. Memonitor, 3.1 Operasional produksi pengolahan udang dari proses
mengevaluasi dan bahan baku , proses produksi pengolahan udang
melaporkan hasil dan penggudangan diawasi dan dievaluasi seswuai
pengelolaan pedoman perusahaan..
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ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

operasional produksi
pengolahan udang. |3.2 Hasil monitoring dan evaluasi pengelolaan
operasional produksi pengolahan udang
direkomendasi dan dilaporkan kepada manajemen
sesuai standar perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyiapkan dan merancang startegis
operasional produksi  pengolahan udang, melaksanakan strategi operasional
produksi pengolahan udang, memonitor, mengevaluasi dan melaporkan hasil
operasional produksi pengolahan udang yang digunakan untuk penyusunan
program pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi : mengelola operasional
produksi pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menyusun perencanaan strategi produksi pada industri
pengolahan udang, mencakup :
2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.
2.3. Alat tulis Kantor.
2.4. Audio visual.
2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone )
2.6. Perlengkapan peralatan produksi pengolahan udang.
2.7. Mesin-mesin produksi pengolahan udang.
2.8. Buku Sanitasi dan higienis perusahaan.
2.9. Buku K3 Perusahaan.
2.10. Buku tentang manajemen strategi produksi.

3. Tugas pekerjaan untuk mengelola operasional produksi pengolahan udang, meliputi :
3.1. Menyiapkan dan merancang startegis operasional produksi pengolahan
udang,
3.2. Melaksanakan strategi operasional produksi pengolahan udang,
3.3.  Memonitor, mengevaluasi dan melaporkan hasil operasional kerja pengolahan
udang memproses hasil komunikasi,

4. Peraturan untuk mengelola operasional produksi pengolahan udang, adalah:

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan tentang Perusahan Industri Pengolahan Udang.
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PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1.
1.2.

PHU.UMO01.013.01, Menyusun perencanaan strategis produksi.
PHU.UMO01.012.01, Memberikan motivasi.

Kondisi Penilaian :

2.1.

2.2.

Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : persiapan dan rancangan startegis
produksi pengolahan udang, pelaksanaan strategi operasional produksi
pengolahan udang, monitor, evaluasi dan laporan hasil operasional kerja
pengolahan udang.

Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.
3.8.
3.9.

Organisasi dan tata kerja perusahaan pengolahan udang..
Analisis SWOT operasional produksi perusahaan.

K8, Sanitasi dan higienis produksi pengolahan udang.

Persiapan dan rancangan strategis produksi pengolahan udang.
Prosedur HACCP.

Pelaksanaan strategi operasional produksi.

Evaluasi dan rekomendasi operasional produksi.

Rekomendasi dan laporan operasional produksi.

Prinsip-prinsip komunikasi dan kerjasama.

Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1.
4.2.

4.3.
4.4.
4.5.
4.6.

Menyiapkan dan merancang startegis produksi pengolahan udang,
Mengkombinasikan K3, Sanitasi, higienis, prosedur HACCP dan operasional
produksi pengolahan udang.

Melaksanakan strategi operasional produksi pengolahan udang,

Memonitor pengelolaan operasional produksi.

Mengevaluasi pengelolaan operasional produksi.

Melaporkan hasil pengelolaan operasional produksi pengolahan udang
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5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut

5.1.
5.2.
5.3.

5.4.

Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

Memiliki kemampuan mengelola operasional produksi pengolahan udang.
Memiliki kemampuan menangani masalah pengelolaan operasional produksi

perusahaan.

Menunjukkan kepercayaan tercapainya target operasional produksi pengolahan

udang kepada manajemen perusahaan.

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N |0 oI =

Menggunakan teknologi

=N WINW

119



KODE UNIT

JUDUL UNIT
DESKRIPSI UNIT

PHU.UMO1. 015.01

Memberikan bimbingan kepada asisten manager.
Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

sikap kerja yang dibutuhkan dalam memberikan bimbingan
kepada asisten manager pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Mempersiapkan
peralatan dan materi

1.1

Visi, misi dan tujuan perusahaan disiapkan dan
diikuti sesuai kebutuhan industri pengolahan udang.

kepada asisten
manager.

bimbingan.

1.2 Peralatan dan materi bimbingan kepada asisten
manager disiapkan sesuai kebutuhan bimbingan
teknis sesuai pedoman bimbingan adminstrasi dan
teknis.

1.3  Nilai-nilai hasil produksi pengolahaan udang
disiapkan dan diikuti sesuai pedoman perusahaan.

2. Melakukan 2.1  Kegiatan bimbingan asisten manajer pengolahan
bimbingan asisten udang dilaksanakan sesuai pedoman bimbingan
manajer perusahaan perusahaan.
pengolahan udang.

2.2 Materi bimbingan K3, sanitasi dan higienis
operasional produksi pengolahan udang di terapkan
sesuai standar perusahaan.

2.3  Rencana strategis operasional produksi pengolahan
udang dilaksanakan sesuai sesuai kebijakan
perusahaan.

2.4  Potensi sumber daya perusahaan dirangkum dan
diperhitungkan untuk kegiatan bimbingan sesuai
standar perusahaan.

3. Memonitor, 3.1  Pelaksanaan kegiatan bimbingan kepada asisten
mengevaluasi dan manager dimonitor dan dievaluasi sesuai pedoman
melaporkan hasil perusahaan.
pelaksanaan
kegiatan bimbingan | 3.2 Hasil monitoring dan evaluasi pelaksanaan

bimbingan kepada asisten manager produksi
pengolahan udang direkomendasi dan dilaporkan
kepada manajemen sesuai prdoman managemen
perusahaan.
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BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi mempersiapkan peralatan dan materi
bimbingan, melakukan bimbingan asisten manager perusahaan pengolahan udang,
memonitor dan mengevaluasi hasil pelaksanaan kegiatan bimbingan kepada asisten
manager, yang digunakan untuk penyusunan program pelatihan dan penyusunan
materi uji kompetensi memberikan bimbingan kepada asisten manager pada industri
pengolahan udang.

Perlengkapan untuk memberikan bimbingan kepada asisten manager pada industri
pengolahan udang., mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.

2.3. Alat tulis Kantor.

2.4. Asudio visual.

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone ).

2.6. Buku Manajemen personalia perusahaan.

2.7. Buku Motivasi kerja.

2.8. Buku bimbingan dan konseling kerja.

2.9. Buku Manajemen komunikasi.

Tugas pekerjaan untuk memberikan bimbingan kepada asisten manager pada
industri pengolahan udang, meliputi :
3.1. Mempersiapkan peralatan dan materi bimbingan,

3.2. Melakukan bimbingan asisten manager perusahaan pengolahan udang,
3.3. Memonitor dan mengevaluasi hasil pelaksanaan kegiatan bimbingan

Peraturan untuk memberikan bimbingan kepada asisten manager pada industri
pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi Kang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

PHU.UMO01.012.01, Memberikan motivasi.

1.1.
1.2. PHU.UM01.013.01, Menyusun perencanaan produksi pengolahan udang.
1.3. PHU.UMO01.014.01, Mengelola operasinal produksi pengolahan udang.
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2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : persiapan peralatan dan materi
bimbingan, pelaksanaan bimbingan asisten manager perusahaan pengolahan
udang, monitor dan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan kegiatan
bimbingan kepada asisten manager.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. Organisasi dan tata kerja perusahaan pengolahan udang.
3.2. SOP perusahaan.

3.3. Bimbigan dan konseling kerja.

3.4. Prinsip-prinsip manajemen perusahaan pengolahan udang.
3.5. Manajemen pengawasan perusahaan.

3.6. Sistem komunikasi dan kerjasama di perusahaan.

3.7. Pengelolaan operasional produksi pengolahan udang.

3.8. Pengelolaan SDM perusahaan.

3.9. Pengelolaan aset-aset perusahaan.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1. Mempersiapkan peralatan bimbingan.

4.2. Menyusun materi bimbingan teknis dan administratis.

4.3. Melakukan bimbingan asisten manager perusahaan pengolahan udang,
4.4. Melakukan bimbingan administratis.

4.5. Malakukan bimbingan manajemen teknis operasional produksi.

4.6. Melakukan bimbingan manajemen personalia.

4.7. Melakukan bimbingan manajemen marketing.

4.8. Memonitor hasil pelaksanaan kegiatan bimbingan.

4.9. Mengevaluasi hasil pelaksanaan kegiatan bimbingan
4.10.Menyempurnakan / mereview program bimbingan.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.
5.2. Memiliki kemampuan Memberikan bimbingan kepada asisten manager .pada
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5.3.

5.4.

industri pengolahan udang.

Memiliki kemampuan menangani masalah pengelolaan operasional produksi

perusahaan.
Menunjukkan kepercayaan kompetensi manajemen perusahaan

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N|o OB~ =

Menggunakan teknologi

W=D NNW
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KODE UNIT : PHU.UMO1. 016.01

JUDUL UNIT : Menerapkan inovasi prosedur K3 pada industri
pengolahan udang.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam menerapkan inovasi
prosedur K3 pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA
1. Menetapkan tata tertib 1.1 Tata tertib kerja disusun dan diikuti oleh semua
kerja dan budaya karyawan level bawah sampi dengan manager
kedisiplinan terkait perusahaan

inovasi prosedur K3.
1.2 Budaya kerja disiplin dilaksanakan sesuai
prosedur dan standar K3 perusahaan

1.3  Inovasi prosedur K3 disosialisasikan lebih dahulu
sebelum dilaksanakan sesuai target perusahaan.

2. Memelihara area 2.1 Resiko bahaya kerja dapat diketahui lebih awal
pekerjaan dengan untuk ditindak lanjuti sesuai standar K3
inovasi prosedur K3.
2.2 Kecelakaan kerja cepat dilakukan P3K sesuai
standar P3K dan prosedur K3

2.3 Pemeliharaan area  pekerjaan  dilakukan
perawatan area sesuai standar dan peraturan
perusahaan.

3. Mematuhi prosedur K3 3.1 Prosedur K3 perusahaan diikuti dan diterapkan
dan keadaan darurat. sesuai arahan manajemen perusahaan

3.2 Keadaan darurat (perampokan, kebakaran,
kecelakaan kerja) diantisipasi sesuai standar K3
perusahaan.

3.3 Hasil inovasi prosedur K3 dievaluasi,
direkomendasi dan dilaporkan kepada
manajemen perusahaan.

4. Memonitor,mengevaluasi | 4.1 Hasil inovasi prosedur K3 dimonitor sesuai
dan melaporkan hasil pelaksanaan inovasi prosedur K3
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ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

penerapan inovasi
prosedur K3. 4.2 Hasil monitoring pelaksanaan inovasi prosedur
K3 dievaluasi dan direkomendasikan sesuai
rekaman monitoring dan pedoman perusahaan.

4.3 Hasil evaluasi pelaksanaan inovasi prosedur K3
dilaporkan kepada manajemen sesuai standar
perusahaan

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menetapkan tata tertib kerja dan
budaya kedisiplinan terkait inovasi prosedur K3, memelihara area pekerjaan dengan
inovasi prosedur K3, mematuhi prosedur K3 dan keadaan darurat,
memonitor,mengevaluasi dan melaporkan hasil penerapan inovasi prosedur K3 yang
digunakan untuk Penyusunan program pelatihan dan penyusunan materi uiji
kompetensi : menerapkan inovasi prosedur K3 pada industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menerapkan inovasi prosedur K3 pada industri pengolahan
udang, mencakup :
2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.
2.3. Alat tulis kantor.
2.4. Audio visual.
2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )
2.6. Alat pemadam kebakaran dan perlengkapannya.
2.7. Alat pelindung diri.
2.8. Pakaian kerja
2.9. Format laporan K3 Perusahaan.
2.10.Sarana K3 perusahaan.
2.11.Perlengkapan P3K.
2.12.Buku manajemen K3 dan inovasi prosedur K3.
2.13.Buku Budaya kerja di perusahaan pengolahan udang.

3. Tugas pekerjaan untuk menerapkan inovasi prosedur K3 pada industri pengolahan
udang, meliputi :
3.1. Menetapkan tata tertib kerja dan budaya kedisiplinan tyerkait inovasi prosedur
K3,
3.2. Memelihara area pekerjaan dengan inovasi prosedur K3,
3.3. Mematuhi prosedur K3 dan keadaan darurat,
3.4. Memonitor,mengevaluasi dan melaporkan hasil penerapan inovasi prosedur K3
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4. Peraturan untuk menerapkan inovasi prosedur K3 pada industri pengolahan udang,
adalah :
4.1. Undang-undang tentang K3.
4.2. Undang-undang tentang Perindustrian.
4.3. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.4. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.5. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1. Penjelasan Prosedur Penilaian :
Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.UMO01.015.01, Memberikan bimbingan kepada asisten manager
perusahaan pengolahan udang.

1.2. PHU.UM01.017.01, Melakukan komunikasi dengan lembaga / instansi terkait
dengan indutri pengolahan udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penetapan tata tertib kerja dan budaya
kedisiplinan tyerkait inovasi prosedur K3, pemeliharaan area pekerjaan dengan
inovasi prosedur K3, kematuhan prosedur K3 dan keadaan darurat, monitor,
evaluasi dan laporan hasil penerapan inovasi prosedur K3.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. Organisasi dan tata kerja perusahaan pengolahan udang.
3.2. SOP perusahaan.

3.3. Tata tertib kerja perusahaan.

3.4. Budaya kerja pada perusahaan pengolahan udang.

3.5. Manajemen K3 dan inovasi prosedur K3.

3.6. Standardisasi P3K.

3.7. Pemeliharaan dan perawatan area pekerjaan

3.8. Prosedur efisiensi kerja K3.
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3.9. Prinsip-prinsip manajemen SDM.
3.10.Prinsip-prinsip manajemen produksi.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1. Menetapkan tata tertib kerja terkait inovasi prosedur K3.

4.2. Menerapkan budaya kedisiplinan terkait inovasi prosedur K3,

4.3. Memelihara area pekerjaan dengan inovasi prosedur K3,

4.4. Mematuhi prosedur K3,

4.5. Menindak lanjuti keadaan darurat,

4.6. Memonitor dan mengevaluasi penerapan inovasi prosedur K3.

4.7. Merekomendasi dan melaporkan hasil penerapan inovasi prosedur K3

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2. Memiliki kemampuan menerapkan inovasi prosedur K3 pada industri
pengolahan udang

5.3. Memiliki kemampuan menangani masalah penerapan inovasi prosedur K3 pada
industri pengolahan udang.

5.4. Menunjukkan kompetensi penerapan inovasi K3 perusahaan

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi
Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas
Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

Menggunakan teknologi

N|@ O A W=
SITSIDSIT T TN
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KODE UNIT :  PHU.UMO1. 017.01

JUDUL UNIT : Melakukan komunikasi dengan lembaga / institusi terkait
dengan industri pengolahan udang.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam melakukan komunikasi
dengan lembaga/ institusi terkait dengan industri pengolahan

udang.
ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA
1. Menentukan 1.1 Materi pokok komunikasi diinventarisasi sesuai
materi yang kebutuhan perusahaan.

dikomunikasikan.
1.2  Hasil inventarisasi pokok bahasan komunikasi
ditentukan dan disiapkan.

1.3  Pokok bahasan inventarisasi : bahan baku, proses
produksi, pemasaran, dikomunikasikan sesuai
kebijakan perusahaan

2. Melakukan 21 Hubungan manajemen dengan lembaga/institsi
komunikasi dengan terkait diidentifiksi sesuai skala prioritas perusahaan.

manajemen 2.2 Hubungan komunikasi dengan lembaga/institusi
lembaga/institusi terkait di dalam negeri dilaksanakan sesuai dengan
terkait di dalam dan kepentingannya

di luar negeri.

23 Hubungan komunikasi dengan lembaga/institusi
terkait di luar negeri dilaksanakan sesuai dengan
perjanjian kesepakatan kerjasama.

24 Hubungan komunikasi dilakukan dalam bahasa
indonesia dan bahasa asing (inggris)

3. Menyusun strateqi 3.1 Strategi jaringan kerja perusahaan di dalam negeri
jaringan kerja disusun dan dilakukan sesuai kebijakan manajemen
perusahaan perusahaan.
pengolahan udang di
dalam dan di luar 3.2  Strategi jaringan kerja perusahaan di luar negeri
negeri. disusun dan dilakukan sesuai kapasitas produksi

perusahaan

3.3 Hasil komunikasi dan strategi jaringan kerja
perusahaan dievaluasi, direkomendasikan dan
dilaporkan kepada menejemen perusahaan
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BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menentukan materi yang
dikomunikasikan, melakukan komunikasi dengan manajemen lembaga/institusi
terkait di dalam dan di luar negeri, menyusun strategi jaringan kerja perusahaan
pengolahan udang di dalam dan di luar negeri yang digunakan untuk penyusunan
program pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi : melakukan komunikasi
dengan lembaga/institusi terkait dengan industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk melakukan komunikasi dengan lembaga/ institusi terkait dengan
industri pengolahan udang, mencakup :
2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.
2.3. Alat tulis Kantor.
2.4. Audio visual.
2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone, Internet, e-mail)
2.6. Buku ilmu komunikasi di dalam dan di luar negeri.
2.7. Kamus bahasa Indonesia-Inggris, Inggris-Indonesia
2.8. Contoh format perjanjian kerjasama perusahaan.
2.9. Buku Strategi Jaringan kerja perusahaan.
2.10.Buku manajemen hubungan Internasional.
2.11.Buku hukum ekonomi/ tata niaga, buku expor impor

3. Tugas pekerjaan untuk melakukan komunikasi dengan lembaga/ institusi terkait
dengan industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menentukan materi yang dikomunikasikan,

3.2. Melakukan komunikasi dengan manajemen lembaga / institusi terkait di dalam
dan di luar negeri,

3.3. Menyusun strategi jaringan kerja perusahaan pengolahan udang di dalam dan
di luar negeri.

4. Peraturan untuk melakukan komunikasi dengan lembaga/ institusi terkait dengan
industri pengolahan udang, adalah :
4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.
4.2. Peraturan Menteri tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan Menteri , tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.
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PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.UMO01.015.01, Memberikan bimbingan kepada asisten manager
perusahaan pengolahan udang..

1.2. PHU.UMO01.016.01, Menerapkan inovasi prosedur K3 di industri pengolahan
udang.

Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penentukan materi yang
dikomunikasikan, pelaksanaan komunikasi dengan manajemen lembaga /
institusi terkait di dalam dan di luar negeri, penyusunan strategi jaringan kerja
perusahaan pengolahan udang di dalam dan di luar negeri.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. Organisasi dan tata kerja perusahaan pengolahan udang.

3.2. Penyusunann materi komunikasi dalam bahasa Indonesia.

3.3. Penyusunan materi komunikasi dalam bahasa asing/ inggris.

3.4. Perjanjian kerjasama perusahaan.

3.5. Kontrak kerja dengan para pihak terkait produksi pengolahan udang.
3.6. Marketing hasil produksi pengolahan udang.

3.7. Perizinan kelembagaan perusahaan pengolahan udang.

3.8. Prinsip-prinsip komunikasi dan kerjasama kelembagaan.

Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1. Menentukan susunan materi yang dikomunikasikan dalam bahasa Indonesia.

4.2. Menentukan susunan materi yang dikomunikasikan dalam bahasa asing/
Inggris.
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4.3. Melakukan komunikasi dengan manajemen lembaga / institusi terkait di dalam
negeri.

4.4. Melakukan komunikasi dengan manajemen lembaga / institusi terkait di luar
negeri.

4.5. Menyusun strategi jaringan kerja perusahaan pengolahan udang di dalam dan
di luar negeri.

4.6. Mengevaluasi hasil komunikasi dengan lembaga/ institusi terkait di dalam atau
di luar negeri.

4.7. Merekomendasi dan melaporkan hasil evaluasi hasil komunikasi dengan
lembaga/ institusi terkait kepada manajemen perusahaan.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2. Memiliki kemampuan melakukan komunikasi dengan lembaga/ institusi terkait
dengan industri pengolahan udang.

5.3. Memiliki kemampuan menangani masalah komunikasi dengan lembaga/
institusi terkait.

5.4. Menunjukkan kompetensi berkomunikasi  sesuai kebijakan  manajemen
perusahaan

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi
Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas
Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

Menggunakan teknologi

N|O| O N =
W N |w|w(No|w|w
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2. Kelompok Kompetensi Inti

KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.BUO2. 001.01

Menyiapkan sarana dan prasarana penerimaan bahan
baku udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyiapkan sarana dan
prasarana penerimaan bahan baku udang pada industri
pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Menyiapkan sarana
dan prasarana
penerimaan bahan
baku udang segar.

1.1 Kebersihan tempat, wadah / keranjang plastik tetap
dijaga, tidak retak / bocor, dan bebas dari bau amis
/ busuk dilakukan sesuai standar perusahaan.

1.2 Air bersih dengan standar kualitas air minum
disiapkan sesuai kebutuhan.

1.3 Es yang digunakan, disimpan pada tempat / wadah
yang bersih agar terhindar dari kontaminasi jasad
renik/bakteri patogen sesuai standar bahan
penolong.

Menyiapkan jenis
peralatan yang
dipergunakan

2.1 Jenis peralatan pisau, gergaji mesin, timbangan,
meja proses, pan pembeku, alat pembeku disiapkan
sesuai kebutuhan.

2.2 Jenis peralatan digunakan, tepat dan sesuai
dengan fungsi kegunaan alat untuk penanganan
penerimaan bahan baku udang.

2.3 Permukaan peralatan mempunyai permukaan halus
dan rata, tidak mengelupas, tidak berkarat diikuti
sesuai standar

2.4 Prasarana penerimanaan bahan baku udang mudah
dibersihkan sesuai jenis peralatan.

Menjaga kebersihan
dan kesehatan
sarana dan
prasarana
penerimaan udang
segar.

3.1 Kebersihan dan kesehatan prasarana penerimaan
udang dilakukan sesuai standar saniter dan higienis
perusahaan.

3.2 Pedoman kebersihan dan kesehatan prasarana
penerimaan diikuti dan terhindar dari pencemaran
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ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

bakteri patogen.

3.3. Semua peralatan yang digunakan tetap dalam
keadaan bersih sebelum, selama dan sesudah
digunakan.

3.4. Bahan baku udang yang diterima ditangani hati-hati,
cepat, cermat dan saniter dengan suhu pusat
maksimal 4,4 derajat celcius dan ditaburi es sesuai

kebutuhan.

4. Mengontrol, 4.1 Pelaksanaan Kkegiatan penyiapan sarana dan
mengevaluasi dan prasarana penerimaan bahan baku udang perlu
melaporkan hasil dikontrol dan dievaluasi dari kontaminasi bakteri
pelaksanaan patogen, sesuai dengan standar operasional
penyiapan sarana prosedur perusahaan.
dan prasarana
penerimaan. 4.2 Hasil evaluasi dilaporkan kepada supervisor bahan

baku udang / managemen sesuai pedoman esuai
pedoman perusahaan pengolahan udang.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi menyiapkan sarana dan prasarana
penerimaan bahan baku udang segar, menyiapkan jenis peralatan yang
dipergunakan, menjaga kebersihan dan kesehatan sarana dan prasarana
penerimaan udang segar, mengontrol, mengevaluasi dan melaporkan hasil
pelaksanaan penyiapan prasarana penerimaan, yang digunakan untuk penyusunan
program pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi menyiapkan prasarana
penerimaan bahan baku pada industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menyiapkan prasarana penerimaan bahan baku udang pada
industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. K3 dan SOP Perusahaan Pengolahan udang.

2.2. Jenis peralatan penerimaan bahan baku udang segar.

2.3. Bahan penolong air bersih dan es untuk penanganan udang.

2.4. Pakaian kerja

2.5. Format blangko catatan penerimaan bahan baku dari perusahaan.
2.6. Alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone )

2.7. Buku pedoman penyiapan prasarana penerimaan bahan baku udang.

3. Tugas pekerjaan untuk menyiapkan prasarana penerimaan bahan baku udang pada

industri pengolahan udang, meliputi :
3.1. Menyiapkan prasarana penerimaan baan baku udang.
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3.2. Menyiapkan jenis peralatan yang dipergunakan,

3.3. Menjaga kebersihan dan kesehatan prasarana penerimaan ikan
udang segar,

3.4. Menjaga kebersihan bahan pendukung (air dan es) yang digunakan.

3.5. Mengontrol, mengevaluasi dan melaporkan pelaksanaan kegiatan
penyiapan prasarana penerimaan bahan baku udang.

4. Peraturan untuk menyiapkan prasarana penerimaan bahan baku udang pada industri
pengolahan udang, adalah :
4.1. Undang-undang tentang K3.
4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait, yaitu :

1.1. PHU. BU02.003.01, Menyeleksi, mensortasi dan membebaskan bahan baku
udang dari kotoran / cemaran.
1.2. PHU. BU02.002.01, Menerima, menimbang dan mencatat bahan baku udang.

2. Kondisi Penilaian :
2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan sarana dan prasarana
penerimaan bahan baku udang segar , penyiapan jenis peralatan yang
dipergunakan, penjagaan kebersihan dan kesehatan sarana dan prasarana
penerimaan udang segar, kontrol, evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan
penyiapan prasarana penerimaan.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini, sebagai
berikut :
3.1. Peraturan K3 dan SOP perusahaan pengolahan udang.
3.2. Sanitasi dan Higienis Pengolahan udang.
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3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.
3.8.
3.9.

Jenis-jenis udang sebagai bahan baku.

Jenis peralatan dan prasarana penerimaan bahan baku udang.

Jenis-jenis bahan penolong.

Mutu, ukuran dan berat bahan baku udang.

Jenis bakteri / mikroorgnisme patogen.

Sumber cemaran lain (udara, pasir, debu, dan suhu bahan baku).

Prinsip kehati-hatian, kecepatan, kecermatan dan saniter dalam penangan
bahan baku udang.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1.
4.2
4.3.
4.4,
4.5.
4.6.
4.7.

4.8.

Mengikuti prosedur K3 di unit penerimaan bahan baku udang.

Mengikuti SOP perusahaan di tempat kerja ,

Menyiapkan prasarana tempat / wadah bahan baku udang.

Menyiapkan perlengakapan peralatan penerimaan bahan baku udang segar.
Menjaga kebersihan dan kesehatan prasarana penerimaan udang segar,
Mencegah terjadinya kontaminasi oleh bakteri patogen.

Melakukan evaluasi pelaksanaan penyiapan sarana dan prasarana
penerimaan bahan baku udang.

Melaporkan hasil evaluasi pelaksanaan penyiapan prasarana penerimaan
bahan baku udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.
5.3.

5.4.
5.5.

Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

Mengikuti SOP perusahaan pengolahan udang di tempat kerja.
Memiliki kemampuan menyiapkan sarana dan prasarana penerimaan
bahan baku udang pada industri pengolahan udang,

Kemampuan melaksanakan dan mematuhi K3 di tempat kerja.
Menjaga potensi bahaya pencemaran oleh bakteri patogen dan
kerusakan pada bahan baku udang yang diterima.

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N|@ ok =

—_— b | DN [ | - —

Menggunakan teknologi
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.BUO02. 002.01
Menerima,
udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

menimbang dan mencatat bahan baku

sikap kerja yang dibutuhkan dalam menerima , menimbang
dan mencatat bahan baku udang pada industri pengolahan
udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Menerima bahan

1.1

Bahan baku udang segar diterima sesual prosedur
penerimaan dari perusahaan.

melaporkan hasil
pelaksanaan
penerimaan bahan
baku.

baku udang.

1.2 Bahan baku udang dicuci bersih dan ditempatkan ke
dalam wadah keranjang ikan sesuai prosedur
perusahaan.

Bahan baku udang dijaga kesehatan, saniter dan

1.3. kualitasnya dan dihindarkan dari pencemaran oleh
bakteri patogen.

2. Mengelompokkan 2.1 Bahan baku udang dikelompokkan menurut jenis
udang menurut jenis, iakn udang madidihang, udang mata besar, dan
asal dan ukuran dan udang sirip biru.
mutu / kesegaran
bahan baku. 2.2 Bahan baku udang dikelompokkan menurut asal dari

periran yang tidak tercemar.

2.3 Bahan baku udang dikelompokkan menurut ukuran
panjang dan berat ikan.

2.4 Bahan baku udang dikelompokkan menurut mutu
kesegaran, kebersihan, dan organoleptik
(kenampakkan, tekstur, bau dan rasa).

3. Menimbang dan 3.1 Penimbangan masing- masing kelompok jenis,
mencatat bgahan ukuran, asal dan mutu bahan baku udang dilakukan

sesuai standar perusahaan.
baku udang.

3.2 Hasil penimbangan dicatat sesuai format pencatatan
yang dikeluarkan oleh perusahaan.

4. Mengevaluasi dan 41 Hasil kegiatan pencatatan penerimaan,

penimbangan bahan baku udang dievaluasi sesuai
standar perusahaan.
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4.2. Hasil evaluasi kegiatan pencatatan penerimaan
penimbangan bahan baku udang dilaporkan kepada
pengawas/managemen  bahan  baku  sesuai
pedoman perusahaan.

BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi menerima bahan baku udang,
mengelompokkan udang menurut jenis, asal dan ukuran dan mutu/kesegaran bahan
baku, menimbang dan mencatat bahan baku, mengevaluasi dan melaporkan hasil
pelaksanaan penerimaan bahan baku yang digunakan untuk penyusunan program
pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi menerima, menimbang dan
mencatat bahan baku udang pada industri pengolahan udang.

Perlengkapan untuk menerima, menimbang dan mencatat bahan baku udang pada
industri pengolahan udang, mencakup :

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

SOP Perusahaan Pengolahan udang

Alat penimbangan terkalibrasi.

Wadah bahan baku udang.

Meja kerja.

Alat tulis kantor.

Format laporan penerimaan bahan baku perusahaan.

Alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone )

Buku higienis dan sanitasi Industri Pengolahan udang.
Pedoman penerimaan dan penimbangan bahan baku udang.

Tugas pekerjaan untuk menerima, menimbang dan mencatat bahan baku udang
pada industri pengolahan udang, meliputi :

3.1.
3.2.

3.3.
3.4.
3.5.

Menerima bahan baku udang,

Mengelompokkan udang menurut jenis, asal dan ukuran dan mutu / kesegaran
bahan baku,

Menimbang bahan baku masing-masing kelompok.

Mencatat bahan baku hasil penimbangan

Mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan penerimaan bahan baku.

Peraturan untuk menerima, menimbang dan mencatat bahan baku udang pada
industri pengolahan udang. adalah :

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.

Undang-undang tentang K3.

Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
Peraturan Perusahan Industri Pengolahan udang
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PANDUAN PENILAIAN
1.  Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit
kompetensi ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait, yaitu

.1.1. PHU. BU02.003.01, Menyeleksi,mensortasi dan membebaskan bahan baku
udang dari kotoran / cemaran.
1.2. PHU. BU02.001. 01, Menyiapkan prasarana penerimaan bahan baku udang.

2. Kondisi Penilaian :
2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penerimaan bahan baku udang,
pengelompokan udang menurut jenis, asal dan ukuran dan mutu/
kesegaran bahan baku, penimbangan dan pencatatan bahan baku,
evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan penerimaan bahan baku udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :

Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :
3.1. K38 dan SOP Industri Pengolahan udang.
3.2. Sanitasi dan higienis bahan baku udang.
3.3. Prosedur penerimaan bahan baku udang.
3.4. Jenis, asal, ukuran / berat dan mutu bahan baku udang.
3.5. Penimbangan dan pendataan bahan baku udang.
3.6. Evaluasi dan laporan kegiatan penerimaan bahan baku udang.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :

Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

4.1. Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja ,

4.2. Menerima bahan baku udang,

4.3. Mengelompokkan udang menurut jenis dan asal udang.

4.4. Mengelompokkan udang menurut ukuran dan mutu / kesegaran bahan baku,
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4.5. Menimbang dan mencatat bahan baku sesuai kelompokknya.
4.6. Mengevaluasi penerimaan dan pencatatan bahan baku udang.

4.7. Melaporkan hasil evaluasi pelaksanaan penerimaan bahan baku udang.

Aspek Kritis :

Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.

5.5.

Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

Mengikuti prosedur K3 dan SOP Perusahaan di tempat kerja.

Memiliki kemampuan menerima, menimbang dan mencatat bahan baku udang

pada industri pengolahan udang.

Kemampuan menangani masalah selisih penimbangan dan kerusakan udang

saat penerimaan.

Melaksanakan dan mematuhi higienis dan sanitasi penerimaan bahan baku

udang.

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

R Eal I

Menggunakan teknologi

_L_L_LN_L_L_L
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KODE UNIT :  PHU.BUO02. 003.01

JUDUL UNIT : Menyeleksi, mensortasi dan membebaskan bahan baku
udang dari kotoran / cemaran.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyeleksi, mensortasi
dan membebaskan bahan baku udang dari kotoran /
cemaran pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA
1. Menyeleksi bahan 1.1 Jenis, ukuran, dan mutu kesegaran udang dipahami
baku udang. dan diikuti sesuai standar bahan baku perusahaan.

1.2 Standar mutu bahan baku udang disiapkan sesuai
pedoman bahan baku perusahaan.

1.3 Seleksi bahan baku udang menurut jenis dan bert
udang dilakukan sesuai prosedur seleksi bahan baku
perusahaan.

Jenis kotoran dan cemaran bahan baku udang
1.4 diidenftifikasi sesuai pedoman penerimaan bahan
baku udang.

2. Mensortasi bahan 2.1 Sortasi positif (pemilihan udang yang baik) yang
baku udang. dilakukan sesuai standar mutu bahan baku udang
yang disiapkan.

2.2 Sortasi negatif (penyisihan udang yang jelek)
dilakukan sesuai standar mutu bahan baku yang
disiapkan.

2.3  Pengklasifikasian bahan baku udang hasil seleksi
diikuti sesuai standar perusahaan.

3. Membebaskan 3.1  Bahan baku udang hasil seleksi dilakukan
bahan baku udang pemeriksaan jenis kotoran / cemaran yang
dari kotoran / menempel bagian badan udang untuk mengetahui
cemaran. jenis kotoran / cemaran.

3.2 Udang yang tercemar zat beracun atau zat logam
berbahaya dipisahkan dan dimusnahkan sesuai
prosedur perusahaan.

3.3  Pencucian dilakukan pada air bersih mengalir pada
udang dengan hati-hati, cepat, tidak merusak
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udang, higienis dan saniter.

4. Mengevaluasi dan 4.1 Pelaksanaan seleksi, sortasi dan pembebasan
melaporkan kegiatan udang dari kotoran / camaran dievaluasi sesuai
seleksi, sortasi dan standar perusahaan.
pembebasan udang
dari kotoran/ 4.2 Hasil evaluasi direkomendasikan dan dilaporkan
cemaran. kepada pengawas bahan baku udang sesuai

pedoman perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi menyeleksi bahan baku udang,
mensortasi bahan baku udang, membebaskan bahan baku udang dari kotoran /
cemaran, mengevaluasi dan melaporkan kegiatan seleksi, sortasi dan pembebasan
udang dari kotoran/ cemaran yang digunakan untuk penyusunan program pelatihan
dan penyusunan materi uji kompetensi menyeleksi, mensortasi dan membebaskan
bahan baku udang dari kotoran/ cemaran pada industri pengolahan udang .

2. Perlengkapan untuk menyeleksi, mensortasi dan membebaskan bahan baku udang
dari kotoran / cemaran pada industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. SOP Perusahaan Pengolahan Udang.

2.1. Alat tulis kantor.

2.2. Alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone ).

2.3. Wadah bahan baku udang.

2.4. Pisau tajam dan tang pencabut mata pancing.

2.5. Keranjang plastik.

2.6. Meja kerja dan perlengkapan seleksi udang.

2.7. Bahan penolong air bersih / es untuk mencuci udang.
2.8. Jenis kotoran / cemaran pada udang.

2.9. Pedoman seleksi bahan baku udang perusahaan.

3. Tugas pekerjaan untuk menyeleksi, mensortasi dan membebaskan bahan baku
udang dari kotoran /cemaran pada industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyeleksi bahan baku udang,

3.2. Mensortasi bahan baku udang,

3.3. Membebaskan bahan baku udang dari kotoran/ cemaran,

3.4. Mengevaluasi dan melaporkan kegiatan seleksi, sortasi dan pembebasan
udang dari kotoran / cemaran.

4. Peraturan untuk menyeleksi, mensortasi dan membebaskan bahan baku udang dari
kotoran / cemaran pada industri pengolahan udang, adalah :
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4.1. Undang-undang tentang KS3.

4.2. Peraturan Menteri tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan Menteri , tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit
kompetensi ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait, yaitu:

1.1. PHU. BU02.002.01, Menerima, menimbang dan mencatat bahan baku.
1.2. PHU. BU02. 001.01, Menyiapkan prasarana penerimaan bahan baku udang.

2. Kondisi Penilaian :
2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan seleksi bahan baku udang, sortasi
bahan baku udang, pembebasan bahan baku udang dari kotoran/ cemaran,
evaluasi dan laporan kegiatan seleksi, sortasi dan pembebasan udang dari
kotoran /cemaran.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :

Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

3.1. K8 dan SOP perusahaan pengolahan udang.

3.2. Sanitasi dan Higienis Pengolahan udang.

3.3. Seleksi dan sortasi bahan baku udang.

3.4. Tata cara membersihkan udang dari kotoran / cemaran.

3.5. Evaluasi dan laporan pelaksanaan kegiatan seleksi, sortasi dan pembebasan
udang dari kotoran/ cemaran.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :

Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

142



4.1. Mengikuti K3 dan SOP perusahaan pengolahan udang,

4.2. Menyeleksi bahan baku udang,

4.3. Mensortasi bahan baku udang,

4.4. Membebaskan bahan baku udang dari kotoran/ cemaran,

4.5. Menngevaluasi hasil kegiatan seleksi, sortasi dan pembebasan udang dari
kotoran/ cemaran.

4.6. Melaporkan hasil evaluasi kegiatan. seleksi, sortasi dan pembebasan udang
dari kotoran / cemaran.

5.  Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan, sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

5.2. Mengikuti prosedur K3 dan SOP Perusahaan di tempat kerja.

5.3. Memiliki kemampuan menyeleksi, mensortasi dan membebaskan bahan baku
udang dari kotoran/ cemaran pada industri pengolahan udang.

5.4. Kemampuan menangani masalah pembebasan mata pancing pada mulut
udang dan kerusakan pisik bahan baku udang.

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi
Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas
Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

Menggunakan teknologi

N|®| ORI =
_L_L—LN_L—L—L
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KODE UNIT :  PHU. BU02. 004.01

JUDUL UNIT : Mencuci, meniris dan menimbang bahan baku udang
hasil sortiran.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam mencuci, meniris dan
menimbang bahan baku udang hasil sortiran pada industri
pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Mencuci bahan baku | 1.1 Bahan pencuci ( air bersih, sabun, desinfektan )
udang hasil sortiran memenuhi persyaratan perusahaan disiapkan sesuai
positif. kebutuhan.

1.2 Peralatan/mesin  pencuci dan peniris  kotor
dibersihkan dan disiapkan sesuai kebutuhan.

1.3 Bahan baku udang hasil sortiran dicuci sesuai
prosedur dan standar pencucian perusahaan.

2. Meniriskan bahan 2.1 Bahan baku udang hasil cucian ditiriskan sesuai
baku udang. prosedur.

2.2 Air bekas cucian dan air tirisan dilakukan
pembuangan ke saluran pembuangan limbah sesuai
standar perusahaan.

2.3 Sanitasi pencucian, penirisan dan penimbangan
diikuti sesuai prosedur perusahaan.

3. Menimbang, 3.1 Bahan baku udang bersih dan tiris ditimbang sesuai
mengevaluasi dan SOP perusahaan.
melaporkan bahan
baku udang bersih 3.2 Hasil penimbangan bahan baku udang bersih hasil
hasil sortiran. sortiran dievalasi sesuai SOP perusahaan.

3.3 Hasil evaluasi bahan baku udang bersih hasil
sortiran direkomendasikan dan dilaporkan kepada
supervisor bahan baku udang.
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BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : mencuci bahan baku udang hasil
sortiran positif, meniriskan bahan baku udang, menimbang, mengevaluasi dan
melaporkan bahan baku udang bersih hasil sortiran yang digunakan untuk
penyusunan program pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi : mencuci,
meniris dan menimbang bahan baku udang hasil sortiran pada industri pengolahan
udang.

Perlengkapan untuk mencuci, meniris dan menimbang bahan baku udang hasil
sortiran pada industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. SOP Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Bahan baku udang hasil sortiran.

2.3. Bahan penolong air bersih dan es.

2.4. Timbangan terkalibrasi.

2.5.  Wadah bahan baku udang.

2.6. Instalasi air bersih dan pembuangan limbah air kotor.
2.7. Meja kerja/ meja peniris.

2.8. Alat tulis kantor.

2.9. Format laporan bahan baku perusahaan.

2.16. Alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone )
2.11. Pedoman pencucian bahan baku udang.

Tugas pekerjaan untuk mencuci, meniris dan menimbang bahan baku udang hasil
sortiran pada industri pengolahan udang, meliputi :

3.1.  Mencuci bahan baku udang hasil sortiran positif,

3.2.  Meniriskan bahan baku udang,

3.3. Menimbang bahan baku udang hasil tirisan.

3.4. Mengevaluasi dan melaporkan bahan baku udang bersih hasil penimbangan.

Peraturan untuk Mencuci, meniris dan menimbang bahan baku udang hasil sortiran
pada industri pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang K3.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.
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PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait, yaitu:

1.1.
1.2.

PHU. BU02.003.01, Menyeleksi dan mensortasi bahan baku udang..
PHU. BU02.002.01, Menerima dan menimbang bahan baku udang.

Kondisi Penilaian :

2.1.

2.2.

Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan pencucian bahan baku udang hasil
sortiran positif, penirisan bahan baku udang, penimbangan, evaluasi dan
laporan bahan baku udang bersih hasil sortiran.

Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini, sebagai berikut

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.

K8 dan SOP Industri Pengolahan udang.

Sanitasi dan Higienis bahan baku udang.

Pencucian dan penirisan bahan baku udang.

Penanganan bahan baku udang cermat, cepat, dan saniter.

Penimbangan dan pencatatan bahan baku udang hasil tirisan.

Evaluasi dan lapiran hasil pencucian dan penimbangan bahan baku udang.

Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.

4.7.

Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja ,

Mencuci bahan baku udang hasil sortiran positif,

Meniriskan bahan baku udang,

Menimbang bahan baku udang hasil tirisan.

Mencatat hasil penambangan bahan baku udang hasil tirisan.

Mengevaluasi hasil pelaksanaan pencucian, penirisan dan

penimbangan bahan baku udang hasil sortiran.

Melaporkan hasil evaluasi pelaksanaan pencucian, penirisan dan penimbangan
bahan baku udang hasil sortiran.
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5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.
5.3.

5.4.

Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

Mengikuti prosedur K3 dan SOP Perusahaan di tempat kerja.

Memiliki kemampuan Mencuci, meniris dan menimbang bahan baku udang hasil

sortiran pada industri pengolahan udang.

Kemampuan menangani masalah bahaya pencemaran bakteri patogen dan

kerusakan selama proses pencucian, penirisan dan penimbangan.

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

I R I

Menggunakan teknologi

—_ b N | =t [ = | | =
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KODE UNIT

JUDUL UNIT
DESKRIPSI UNIT

PHU.BUO02. 005.01

Menyiapkan peralatan penyimpanan bahan baku udang.
Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyiapkan peralatan
penyimpanan bahan baku udang. pada industri pengolahan
udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan 1.1 Perlengkapan peralatan penyimpanan bahan baku
perlengkapan udang ( wadah / kemasan ) diidentifikasi dan
peralatan disiapkan jumlahnya sesuai kebutuhan.
penyimpanan bahan
baku udang. 1.2 Peralatan dan tempat penyimpanan dingin

sementara higienis dan saniter bebas dari bakteri
patogen sesuai standar perusahaan.

1.3 Tempat penyimpanan dingin tetap (cold storage)
disiapkan  sesuai  kebutuhan dan  standar
perusahaan.

2. Menjaga kebersihan | 2.1  Kebersihan dan kesehatan peralatan penyimpanan
dan kesehatan dilakukan sesuai pedoman kesehatan dan saniter
peralatan perusahaan.
penyimpanan bahan
baku udang. 2.2 Persiapan jumlah, kebersihan dan kesehatan wadah

/ kemasan, penyimpanan bahan dilaporkan sesuai
prosedur kepada pengawas / supervisor bahan
baku.

3. Mengevaluasi dan 3.1 Hasil pelaksanaan penyiapan perlatan penyimpanan
melaporkan hasil dievaluasi sesuai standar perusahaan pengolahan
pelaksanaan udang.
penyiapan peralatan
penyimpanan. 3.2 Hasil evaluasi pelaksaanaan penyiapan peralatan

penyimpanan dilaporkan kepada supervisor bahan
baku udang sesuai pedoman perusahaan.
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BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyiapkan perlengkapan peralatan
penyimpanan bahan baku nudang, menjaga kebersihan dan kesehatan peralatan
penyimpanan bahan baku udang, mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan
penyiapan peralatan penyimpanan yang digunakan untuk penyusunan program
pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi : menyiapkan peralatan
penyimpanan bahan baku udang. pada industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menyiapkan peralatan penyimpanan bahan baku udang. pada
industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. Wadah bahan baku udang.

2.2. Tempat penyimpanan dingin sementara.

2.3. Tempat penyimpanan dingin persediaan bahan baku udang (cold storage).
2.4. Bahan baku berbagai jenis udang bersih siap simpan.

2.5. Alat tulis kantor /laporan penyiapan peralatan penyimpanan.

2.6. Alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone )

2.7. Mesin pendingin (genzet).

2.8. Meja kerja dan bahan penolong / air es.

2.9. Bahan penolong penyimpanan air bersih / air es.

2.10. Buku pedoman penyimpanan bahan baku udang.

3. Tugas pekerjaan untuk menyiapkan peralatan penyimpanan bahan baku udang.
pada industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan perlengkapan peralatan penyimpanan bahan baku ikan

3.2. Menjaga kebersihan dan kesehatan peralatan penyimpanan bahan baku
udang,

3.3. Mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan penyimpanan
peralatan dan bahan baku udang.

4. Peraturan untuk menyiapkan peralatan penyimpanan bahan baku udang. pada
industri pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang K3.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.
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PANDUAN PENILAIAN

1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait, yaitu :

1.1. PHU.BU02.006.01, Menyimpan persediaan bahan baku udang segar/atau beku.
1.2. PHU.BU02.001.01, Menyiapkan prasarana penerimaan bahan baku udang

2. Kondisi Penilaian :
2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan perlengkapan peralatan,
penjagaan kebersihan dan kesehatan peralatan penyimpanan bahan baku
udang, evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan penyiapan peralatan
penyimpanan bahan baku udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. Peraturan K3 di Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

3.2. Sanitasi dan Higienis Pengolahan Udang.

3.3. Perlengkapan peralatan Penyimpanan Udang.

3.4. Higienis dan sanitasi bahan baku udang.

3.5. Penyimpanan bahan baku sementara.

3.6. Penyimpanan persediaan bahan baku udang.

3.7. Evaluasi dan laporan pelaksanaan penyiapan peralatan penyimpanan bahan
baku udang.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1. Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja ,

4.2. Menyiapkan perlengkapan peralatan penyimpanan bahan baku.

4.3. Menjaga kebersihan peralatan penyimpanan bahan baku udang.

4.4. Menjaga kesehatan peralatan penyimpanan bahan baku udang,

4.5. Mengevaluasi hasil pelaksanaan penyiapan peralatan penyimpanan bahan baku
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udang.

4.6. Melaporkan hasil evaluasi pelaksanaan penyiapan peralatan penyimpanan

bahan baku udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.
5.3.

5.4.

Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.
Mengikuti prosedur K3 dan SOP Perusahaan di tempat kerja.

Memiliki kemampuan menyiapkan peralatan penyimpanan bahan baku udang
pada industri pengolahan udang.
Kemampuan menangani masalah pencemaran bakteri patogen dan pengerinag
kadar air bahan baku udang.

KOMPETENSI KUNCI.

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

2

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N|O OB~ =

Menggunakan teknologi

— — | — | — | —h —
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KODE UNIT : PHU.BB02. 006.01

JUDUL UNIT : Menyimpan persediaan bahan baku udang segar
dan/atau beku.

DESKRI PSI :  Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

UNIT sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyimpan persediaan

bahan baku udang segar dan/atau beku pada industri
pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyusun bahan 1.1 Peralatan dan wadah / kemasan bahan baku udang
baku udang segar / segar/beku siap proses bersih atau steril disiapkan
beku siap diproses. sesuai kebutuhan.

1.2 Bahan baku siap proses disusun ke dalam wadah /
kemasan sesuai pedoman perusahaan.

1.3 Bahan penolong es dan alat pendingin (genzet)
untuk penyimpanan sementara dan penyimpanan
persediaan bahan baku udang, disiapkan sesuai
standar perusahaan.

1.4 Bahan baku udang segar / beku disusun sesuai
pedoman penyusunan bahan baku udang dan
standar perusahaan.

2.  Menyimpan 2.1 Penyig]panakn semebntﬁalrab l?and penyimp/%nﬂn
: persediaan kemasan bahan baku udang segar/beku
persediaan kemasan siap proses dilakukan sesuai pedoman gudang

bahan baku udang penyimpanan(cold storage).
segar/beku siap
diproses. 2.2 Sanitasi dan higienis gudang penyimpanan dingin

dioperasikan sesuai standar gudang penyimpanan
bahan baku (cold storage). o J penyimp

Penyimpanan kemasan bahan udang baku siap

2.3 proses dijjaga keamanan dan kemudahan
pengambilannya kembali untuk diproses oleh bagian
produksi sesuai standar perusahaan.

3. Mengevaluasi dan 3.1 Penyimpanan persediaan kemasan bahan baku
melaporkan hasil udang di gudang penyimpanan bahan baku
penyimpanan dievaluasi sesuai standar perusahaan.
persediaan bahan 3.2 Hasil evaluasi penyimpanan persediaan bahan baku
baku udang. udang dilaporkan kepada manajemen terkait sesuai

pedoman perusahaan.
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BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyusun bahan baku udang segar /
beku siap diproses, menyimpan persediaan kemasan bahan baku siap diproses,
mengevaluasi dan melaporkan hasil penyimpanan kemasan bahan baku udang yang
digunakan untuk penyusunan program pelatihan dan penyusunan materi uji
kompetensi: menyimpan persediaan bahan baku udang segar dan / atau beku pada
industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menyimpan bahan persediaan baku udang segar dan/atau beku
pada industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. Wadah bahan baku udang.

2.2. Tempat penyimpanan dingin sementara.

2.3. Tempat penyimpanan dingin persediaan bahan baku udang (cold storage)
2.4. Bahan baku berbagai jenis udang bersih siap simpan.

2.5. Alat tulis kantor.

2.6. Alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone )

2.7. Mesin pendingin (genzet).

2.8. Buku pedoman penyimpanan bahan baku udang.

3. Tugas pekerjaan untuk menyimpan persediaan bahan baku udang segar dan / atau
beku pada industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyusun bahan baku udang segar / beku siap diproses,
3.2. Menyimpan kemasan bahan baku ikian udang siap diproses,
3.3. Mengevaluasi hasil penyimpanan bahan baku udang.

3.4. Melaporkan hasil evaluasi penyimpanan bahan baku udang.

4. Peraturan untuk menyimpan persediaan bahan baku udang segar dan / atau beku
pada industri pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang KS3.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :
Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi Kang harus

dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait, yaitu :
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1.1. PHU. BB02.006.01, Menyusun dan menyimpan bahan baku siap proses.
1.2. PHU. BB02.005.01, Menyiapkan peralatan penyimpanan bahan baku udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyusunan bahan baku udang
segar/beku siap diproses, penyimpanan kemasan bahan baku siap diproses,
evaluasi dan laporan hasil penyimpanan kemasan bahan baku udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara: . o
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. K3 dan SOP Industri pengolahan udang.

3.2. Sanitasi dan Higienis penyimpanan bahan baku udang.

3.3. Penyusunan bahan baku udang segar / beku.

3.4. Pengemasan bahan baku udang persediaan.

3.5. Penyimpanan persediaan bahan baku udang persediaan.

3.6. Evaluasi hasil penyimpanan persediaan bahan baku udang.

3.6. Laporan hasil evaluasi penyimpanan persediaan bahan baku udang.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1. Melakulkan K3 dan SOP perusahaan pengolahan udang,

4.2. Menyusun bahan baku udang segar /

4.3. Menyusun bahan baku udang beku siap diproses,

4.4. Menyimpan sementara kemasan bahan baku siap diproses

4.5. Menyimpan persediaan kemasan bahan baku siap diproses,

4.6. Mengevaluasi pelaksanaan hasil penyimpanan bahan baku.

4.7. Melaporkan hasil evaluasi pelaksanaan penyimpanan bahan baku udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

5.2. Mengikuti prosedur K3 dan SOP Perusahaan di tempat kerja.

5.3. Memiliki kemampuan menyimpan persediaan bahan baku udang segar
dan /atau beku pada industri pengolahan udang.

5.4. Kemampuan menangani masalah kerusakan bahan baku segar/beku ditempat
penyimpan bahan baku udang.
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KOMPETENSI KUNCI.

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

Nlo|lo|a|lw|d|=|Z
. . . . . . . O

Menggunakan teknologi

_L_L_LI\)_L_L_L
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KODE UNIT : PHU.BUO02. 007.01

JUDUL UNIT : Menyusun dan menyimpan bahan baku siap proses.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyusun dan
menyimpan bahan baku siap proses pada industri
pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyusun dan 1.1 Wadah / kemasan bahan baku siap proses bersi /
mencatat data bahan steril disiapkan sesuai kebutuhan.
baku siap proses 1.2  Rak temapat penyusunan wadah / kemasan bahan
pada rak baku siap proses disiapkan, saniter dan higienis
penyimpanan. sesuai kebutuhan.

1.3  Bahan baku siap proses disusun ke dalam wadah /
kemasan sesuai pedoman perusahaan.

1.4. Data bahan baku udang siap proses yang disusun
dihitung, dicatat jenis, jumlah dan klasifikasinya

2.  Menyimpan bahan 2.1 Penyimpanan kemasan bahan baku udang siap

baku udang siap proses dilakukan sesuai kelompok jenis, tanggal
proses menurut kemasan bahan dan klasifikasi bahan baku udang.
jenisnya.

2.2 Sanitasi dan higienis tempat penyimpanan bahan
baku dilakukan sesuai standar tempat
penyimpanan bahan nbaku siap proses..

2.3 Penyimpanan bahan baku siap proses disampaian
datanya kepada supervisor bahan baku udang.

3 Mengevaluasi dan 3.1 Penataan dan penyimpanan kemasan bahan baku
melaporkan hasil udang di tempat penyimpanan bahan baku siap
oenataan dan proses dievaluasi sesuai standar perusahaan.
penyimpanan
kemasan bahan 3.2 Hasil evaluasi penataan dan penyimpanan kemasan
baku udang siap bahan baku udang siap proses dilaporkan kepada
proses. manajemen terkait sesuai pedoman perusahaan.
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BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyusun dan mencatat data bahan
baku siap proses pada rak penyimpanan, menyimpan bahan baku siap proses
menurut jenisnya, mengevaluasi dan melaporkan hasil penataan dan penyimpanan
bahan baku udang siap proses untuk penyusunan program pelatihan dan
penyusunan materi uji kompetensi : menyusun dan menyimpan bahan baku siap
proses pada industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menyusun dan menyimpan bahan baku siap proses pada industri
pengolahan udang, mencakup :

2.1. Wadah kemasan bahan baku udang siap proses..

2.3. Tempat penyimpanan dingin sementara.

2.4. Tempat penyimpanan dingin persediaan bahan baku udang (cold storage).
2.5. Bahan baku berbagai jenis udang bersih siap proses..

2.5. Alat tulis kantor.

2.6. Alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone )

2.7. Mesin pendingin (genset).

2.8. Buku pedoman penyimpanan bahan baku udang siap proses.

3. Tugas pekerjaan untuk menyusun dan menyimpan bahan baku siap proses pada
industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyusun dan mencatat bahan baku siap proses pada rak penyimpanan,

3.2. Menyimpan bahan baku siap proses menurut jenisnya,

3.3. Mengevaluasi dan melaporkan hasil penataan dan penyimpanan bahan baku
udang siap proses.

4. Peraturan untuk menyusun dan menyimpan bahan baku siap proses pada industri
pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang K3.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

157



PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.BU02.006.01, Menyimpan persediaan bahan baku udang segar/atau udang
beku. .
1.2. PHU.BU02.005.01, Menyiapkan peralatan penyimpanan bahan baku udang.

Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyusunan dan pencatatan bahan
baku siap proses pada rak penyimpanan, penyimpanan bahan baku siap
proses menurut jenisnya, evaluasi dan laporan hasil penataan dan
penyimpanan bahan baku udang siap proses

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Kriteria bahan baku udang siap proses.

3.2. Sanitasi dan Higienis bahan baku udang.

3.3. Tata cara penataan kemasan wadah bahan baku udang.
3.4. Tata cara penyimpanan kemasan bahan baku udang.
3.5. Pelaporan data bahan baku siap proses.

Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini, sebagai
berikut :

4.1. Menyusun kemasan wadah pada rak penyimpanan.

4.2. Mencatat data bahan baku siap proses pada rak penyimpanan,

4.2. Menyimpan bahan baku siap proses menurut jenisnya,

4.3. Mengevaluasi hasil pelaksanaan penataan dan penyimpanan kemasan bahan
baku siap proses.

4.4. Melaporkan hasil evaluasi penataan dan penyimpanan kemasan bahan baku
udang siap proses
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5. Aspek Kiritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

5.2. Mengikuti prosedur K3 dan SOP Perusahaan di tempat kerja.

5.3. Memiliki kemampuan menyusun dan menyimpan bahan baku siap proses pada
industri pengolahan udang.

5.4. Membantu melaksanakan untuk mematuhi K3 di tempat kerja.

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 1
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 1
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 1
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 2
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 1
6. | Memecahkan masalah 1
7. | Menggunakan teknologi 1
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KODE UNIT

JUDUL UNIT
DESKRIPSI UNIT

PHU.BU02. 008.01
Mendeteksi bahan baku udang.
Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

sikap kerja yang dibutuhkan dalam mendeteksi bahan baku
udang pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan 1.1 Perlengkapan peralatan penyimpanan bahan baku
perlengkapan udang ( wadah / kemasan ) diidentifikasi dan
peralatan. disiapkan jumlahnya sesuai kebutuhan.

1.2  Peralatan pendeteksi bahan baku udang disiapkan
sesuai pedoman perusahaan.

2. Menjaga kebersihan | 2.1 Kebersihan dan kesehatan peralatan penyimpanan
dan kesehatan dilakukan sesuai pedoman perusahaan.
peralatan
penyimpanan bahan | 2.2 kebersihan dan kesehatan wadah / kemasan,
baku udang. penyimpanan bahan dilalkukan sesuai pedoman

kebersihan dan kesehatan.

2.3 Kebersihan dan kesehatan peralatan pendeteksi
bahan baku udang dilakukan sesuai pedoman
kebersihan dan kesehatan.

3. Melakukan 3.1 Benda / zat logam berbahaya pada bahan bahu
pendeteksian bahan udang dideteksi dengan alat deteksi logam sesuai
baku udang. pedoman.

3.2 Zat kimia berbahaya pada bahan baku udang
dideteksi dengan alat laboratorium deteksi zat kimia
berbahaya sesai pedoman.

3.3 Zat mikroorganisme patogen pada bahan baku
udang dideteksi dengan alat laboratorium deteksi
mikroorganisme patogen sesuai pedoman.

4. Mengevaluasi dan 41 Hasil pelaksanaan deteksi bahan baku udang

melaporkan hasil
pelaksanaaan

dievaluasi standar perusahaan.
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deteksi bahan baku | 4.2 Hasil evaluasi pelaksanaan deteksi bahan baku
udang. udang di laporkan kepada manajemen sesuai
pedoman perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi, menyiapkan perlengkapan peralatan,
menjaga kebersihan dan kesehatan peralatan penyimpanan bahan baku udang,
melakukan pendeteksian bahan baku udang, mengevaluasi dan melaporkan hasil
pelaksanaaan deteksi bahan baku udang yang digunakan untuk penyusunan
program pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi : mendeteksi bahan baku
udang pada industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk mendeteksi bahan baku udang pada industri pengolahan
udang, mencakup :

2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Bahan baku udang yang dideteksi.

2.3. Alat pendeteksi bahan baku udang.

2.4. Pakaian kerja

2.5. Format laporan hasil deteksi bahan baku.

2.6. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone )

2.7. Buku pedoman deteksi bahan baku udang.

3. Tugas pekerjaan untuk mendeteksi bahan baku udang pada industri pengolahan
udang, meliputi :
3.1.  Menyiapkan perlengkapan peralatan,
Menjaga kebersihan dan kesehatan peralatan penyimpanan bahan baku
udang,
3.3. Melakukan pendeteksian bahan baku udang,
3.4. Mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaaan deteksi bahan baku udang

.°°
N —

4. Peraturan untuk mendeteksi bahan baku udang pada industri pengolahan udang,
adalah :

4.1. Undang-undang tentang KS3.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.
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PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.BU02.012.01, Mengawasi pengadaan dan penerimaan bahan baku udang.
1.2. PHU.BUO2. 009.01, Mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis udang.

Kondisi Penilaian :

2.1.

2.2.

Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan perlengkapan peralatan,
penjagaan kebersihan dan kesehatan peralatan penyimpanan bahan baku
udang, pendeteksian bahan baku udang, evaluasi dan laporan hasil
pelaksanaaan deteksi bahan baku udang.

Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.

Peraturan K3 di Industri Pengolahan udang.

Peralatan dan perlengkapan pendeteksian bahan baku udang.

Sanitasi dan Higienis bahan baku udang dan peralatannya..

Resiko bahaya terhadap benda logam pada bahan baku udang.

Resiko bahaya terhadap zat kimia berbahaya pada bahan baku udang.
Resiko bahaya terhadap mikro organismo patogen pada bahan baku udang.

3.7. Tata cara pendeteksian bahan baku udang.

3.8.

Evaluasi dan laboran pelaksanaan.

Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1.
4.2.
4.3.

4.4.
4.5.
4.6.

Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,

Menyiapkan perlengkapan peralatan,

Menjaga kebersihan dan kesehatan peralatan penyimpanan bahan baku
udang,

Melakukan pendeteksian bahan baku udang,

Mengevaluasi hasil pelaksanaaan deteksi bahan baku udang.

Melaporkan hasil evaluasi pelaksanaaan deteksi bahan baku udang.
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5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.

5.3.

Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.
Mengikuti prosedur mendeteksi bahan baku udang pada industri pengolahan
udang.
Membantu melaksanakan untuk mematuhi K3 bahan baku udang.

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N @O oI =

Menggunakan teknologi

— — | — — | — ] — —
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KODE UNIT :  PHU.BU02.009.01

JUDUL UNIT : Mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis udang.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengidentifikasi dan
mengklasifikasi jenis udang pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA
1. Mengidentifikasi 1.1 Asal bahan baku udang dari parairan tercemar dan
jenis, bentuk bahan tidak tercemar diidentifikasi dan dipisahkan.

dan ukuran udang.

1.2 Bahan baku dari perairan tercemar diperlukan
pengawasan dari cemaran bahan biologi, kimia dan
fisis.

1.3 Jenis-jenis udang diidentifikasi sesuai asal bahan
baku udang.

1.4  Bentuk bahan baku udang segar dengan atau tanpa
kepala ditentukan sesuai standar perusahaan.

1.5 Ukuran dan berat masing-masing ditentukan standar
bahan udang.

2. Mendata/mencatat | 2.1  Standar bahan wudang diikuti sesuai standar
klasifikasi jenis perusahaan.
udang.
2.2 Pemisahan kelas masing-masing jenis udang
dilakukan pencatatan sesuai standar bahan udang.

Pemisahan bentuk, ukuran dan berat bahan baku
2.3 dilakukan pencatatan sesuai standar klasifikasi
bahan baku udang.

Data klasifikasi jenis udang, bentuk, ukuran dan
2.4 berat bahan udang dicatat sesuai format data dan
disimpan ditempat penyimpanan bahan.
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3. Mengevaluasi dan 3.1 Hasil pelaksanaan kegiatan pengindentifikasian dan
melaporkan hasil pengklasifikasian jenis udang dievaluasi sesuai
pelaksanaan pedoman perusahaan.
kegiatan
pengidentifikasian 3.2 Hasil evaluasi pelaksanaan kegiatan
dan direkomendasikan dan dilaporkan kepada
pengklasifikasian manajemen sesuai standar perusahaan.
jenis udang.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : mengidentifikasi jenis, bentuk bahan
dan ukuran udang, mendata / mencatat klasifikasi jenis _udar:jg, mengevaluasi dan
melaporkan hasil J_)elaksanaan kegiatan pengidentifikasian dan pengklasifikasian
jenis udang yang digunakan untuk penyusunan program pelatihan dan penyusunan
materi uji kompetensi : mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis udang pada
industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis udang pada industri
pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Berbagai jenis bahan baku udang

2.3. Berbagai bentuk bahan baku udang.

2.4. Pakaian kerja.

2.5. Buku cacatan.

2.6. Alat timbanan.

2.7. Tempat bahan udang.

2.8. Format laporan data bahan Perusahaan.

2.9. Buku pedoman Klasifikasi jenis bahan baku udang.

3. Tugas pekerjaan untuk mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis udang pada
industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Mengidentifikasi jenis, bentuk bahan dan ukuran udang,

3.2. Mendata / mencatat klasifikasi jenis udang,

3.3. Mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan pengidentifikasian
dan pengklasifikasian jenis udang

4. Peraturan untuk mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis udang pada industri
pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perikanan dan Kelautan.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan tentang Perusahan Industri Pengolahan Udang.

165



PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi Kang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.BU02.008.01, Mendeteksi bahan baku udang.
1.2. PHU.BU02.012.01, Mengawasi pengadaan dan penerimaan bahan baku udang

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan pengidentifikasian jenis, bentuk bahan
dan ukuran udang, pendataan / pencatatan klasifikasi jenis udang evaluasi dan
laporan hasil pelaksanaan kegiatan pengidentifikasian dan pengklasifikasian
jenis udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara : . o _
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang simulator
dan / atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut
3.1. ldentifikasi jenis-jenis udang.
3.2. Asal bahan baku udang.
3.3. Bentuk, ukuran dan berat udang.
3.4. Nilai ekonomi Udang.
3.5. Standar perusahaan tentang bahan baku udang.
3.6. Klasifikasi jenis udang / bahan baku udang.
3.7. Format laporan data klasifikasi jenis udang/ bahan baku udang.
3.8. Sanitasi dan higienis pengolahan udang.
3.9. Evaluasi dan laporan pelaksanaan.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :

Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1. Mengidentifikasi jenis udang.

4.2. Mengidentifikasi asal bahan baku udang.

4.3. Menklasifikasi nilai ekonomi jenis udang.

4.4. Mengklasifikasi bentuk bahan baku udang.

4.5. Mengklasifikasi ukuran dan berat udang,

4.6. Mendata / mencatat hasil identifikasi dan klasifikasi jenis udang,

4.7. Mengevaluasi hasil pelaksanaan kegiatan  pengindentifikasian dan
pengklasifikasian jenis udang.

4.8. Melaporkan hasil pelaksanaan kegiatan pengidentifikasian dan
pengklasifikasian jenis udang.
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5. Aspek Kritis :

Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

5.2. Mengikuti prosedur mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis udang pada
industri pengolahan udang

5.3. Membantu melaksanakan untuk mengelompokkan jenis udang sesuai
pedoman/standar.

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi
Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas
Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

Menggunakan teknologi

N|@| AN~
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167



KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.BUO2. 010.01

Menyiapkan bahan
udang.

tambahan industri pengolahan

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyiapkan bahan
tambahan industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan 1.1 Perlengkapan peralatan penyimpanan bahan
perlengkapan tambahan ( wadah / kemasan ) diidentifikasi dan
peralatan bahan disiapkan jumlahnya sesuai kebutuhan.
tambahan.

1.2  Perlengakapan peralatan penerimaan bahan
tambahan disiapkan sesuai kebutuhan.

1.3  Kebersihan dan kesehatan peralatan penerimaaan
dan penyimpanan bahan tambahan dilakukan sesuai
pedoman higienis dan sanitasi peralatan.

2. Menerima, 2.1 Penerimaan jenis dan kualifikasi bahan tambahan
menimbang dan dilakukan sesuai permintaan kebutuhan perusahaan.
menyimpan bahan
tambahan 2.2 Penimbangan jumlah berat bahan tambahan yang
pengolahan udang. diterima dilakukan sesuai perimntaan kebutuhan

perusahaan.

2.3  Penyimpanan bahan tambahan dilakukan
menggunakan wadah / kemasan pada tempat
penyimpanan sesuai standar perusahaan.

3. Melakukan evaluasi | 3.1 Hasil pelaksanaan kegiatan penyiapan bahan
dan laporan hasil tambahan industri pengolahan udang dievaluasi
pelaksanaan sesuai pedoman perusahaan.
penyiapan bahan
tambahan
pengolahan udang.

3.2 Hasil evaluasi pelaksanaan kegiatan penyiapan
bahan tambahan industri pengolahan udang
direkomendasikan dan dilaporkan kepada
manajemen sesuai standar perusahaan.
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BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyiapkan perlengkapan peralatan
bahan tambahan, menerima, menimbang dan menyimpan bahan tambahan
pengolahan udang, melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan penyiapan
bahan tambahan pengolahan udang yang digunakan untuk penyusunan program
pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi : menyiapkan bahan tambahan
industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menyiapkan bahan tambahan industri pengolahan udang,
mencakup :

2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Alat dan perlengkapan penerimaan dan penyimpanan bahan tambahan.
2.3. Gudang penyimpanan bahan tambahan..

2.4. Pakaian kerja.

2.5. Format laporan penerimaan bahan tambahan.

2.6. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone)

2.7. Buku pedomanan bahan tambahan Pengolahan Udang.

3. Tugas pekerjaan untuk menyiapkan bahan tambahan industri pengolahan udang,
meliputi :

3.1. Menyiapkan perlengkapan peralatan bahan tambahan,

3.2. Menerima, menimbang dan menyimpan bahan tambahan pengolahan udang,

3.3. Melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan penyiapan bahan ambahan
pengolahan udang

4. Peraturan untuk menyiapkan bahan tambahan industri pengolahan udang., adalah :

4.1. Undang-undang tentang KS3.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1. Penjelasan Prosedur Penilaian :
Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

169



1.1. PHU.BU02.008.01, Mendeteksi bahan baku udang..
1.2. PHU.BUO02.009.01, Mengidentifikasi dan mengjlasifikasi jenis udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan perlengkapan peralatan
bahan tambahan, penerimaan, penimbangan dan penyimpanan bahan
tambahan pengolahan udang, evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan
penyiapan bahan tambahan pengolahan udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara : . o
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. Peraturan K3 di Industri Pengolahan udang.

3.2. Sanitasi dan Higienis bahan tambahan pengolahan Udang.

3.3. Perlengkapan peralatan penerimaan dan penyimpanan bahan tambahan.
3.4. Jenis dan kualifikasi bahan tambahan.

3.5. Evaluasi dan laporan pelaksanaan.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1. Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,

4.2. Menyiapkan perlengkapan peralatan bahan tambahan,

4.3. Menerima, menimbang dan menyimpan bahan tambahan pengolahan udang,

4.5. Melakukan evaluasi hasil pelaksanaan penyiapan bahan tambahan pengolahan
udang.

4.6. Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan penyiapan bahan tambahan
pengolahan udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi ini
yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

5.2. Mengikuti prosedur menyiapkan bahan tambahan industri pengolahan
udang.

5.3. Membantu,melaksanakan untuk mematuhi K3 bahan tambahan..

5.4. Melakukan pencegahan pencemaran bakteri patogen, kontaminasi kotoran
debu dan logam pada bahan tambahan indutri pengolahan udang.
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KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N @O oI =

Menggunakan teknologi

—_ = N N | == | —
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KODE UNIT : PHU.BUO02. 011.01

JUDUL UNIT : Menyiapkan bahan baku pengalengan udang.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyiapkan bahan baku
pengalengan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan 1.1  Perlengkapan peralatan penyimpanan bahan
eer?eyr: ri1’:1 an tambahan ( wadah / kemasan dﬁdentlflkag dan
gerala?an Fk))ahan disiapkan jumlahnya sesuai kebutuhan.

baku pengalengan 1.2 Perlengakapan peralatan penerimaan bahan
udang. tambahan disiapkan sesuai kebutuhan.

1.3 Kebersihan dan kesehatan peralatan penerimaaan
dan penyimpanan bahan tambahan dilakukan sesuai
pedoman higienis dan sanitasi peralatan.

2. Menerima, 2.1  Penerimaan jenis dan kualifikasi bahan baku
menimbang dan dilakukan sesuai permintaan kebutuhan
menyimpan bahan pengalengan udang .
tambahan
pengolahan udang. |2.2 Penerimaan jenis dan kualifikasi bahan tambahan

dilakukan sesuai permintaan kebutuhan

pengalengan udang.

2.3 Penimbangan jumlah berat bahan baku dan
tambahan yang diterima dilakukan sesuai
perimntaan kebutuhan pengalengan udang.

2.4  Penyimpanan bahan baku dan tambahan tambahan
dilakukan menggunakan wadah / kemasan pada
tempat penyimpanan sesuai standar perusahaan.

3. Melakukan evaluasi | 3.1  Hasil pelaksanaan kegiatan penyiapan bahan baku
dan laporan hasil pengalengan udang dievaluasi sesuai pedoman
pelaksanaan perusahaan.
penyiapan bahan
baku pengalengan 3.2 Hasil evaluasi pelaksanaan kegiatan penyiapan
udang. bahan baku pengalengan udang direkomendasikan

dan dilaporkan kepada manajemen sesuai standar

perusahaan.
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BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyiapkan perlengkapan peralatan
bahan baku pengalengan udang, menerima, menimbang dan menyimpan bahan
tambahan pengolahan udang, melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan
penyiapan bahan baku pengalengan udang yang digunakan untuk penyusunan
program pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi menyiapkan bahan baku
pengalengan udang.

2. Perlengkapan untuk menyiapkan bahan baku pengalengan udang, mencakup :

2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang
2.2. Alat dan perlengkapan penerimaan bahan baku udang.

2.3. Gudang penyimpanan bahan baku udang.

2.4. Bahan pengalengan udang.

2.5. Pakaian kerja

2.6. Format laporan penyiapan bahan baku pengalengan udang.
2.7. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone )

2.8. Buku Industri Pengalengan Udang.

3. Tugas pekerjaan untuk menyiapkan bahan baku pengalengan udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan perlengkapan peralatan bahan baku pengalengan udang,

3.2. Menerima, menimbang dan menyimpan bahan tambahan pengolahan udang,

3.3. Melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan penyiapan bahan baku
pengalengan udang.

4. Peraturan untuk menyiapkan bahan baku pengalengan udang., adalah :
4.1. Undang-undang tentang KS3.
4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.
PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :
Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.BU02.010.01, Menyiapkan bahan tambahan industri pengolahan udang.
1.2. PHU.BU02.006.01, Menyimpan persediaan bahan baku udang segar/atau beku.

173



2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan perlengkapan peralatan
bahan baku pengalengan wudang, penerimaan, penimbangan dan
penyimpanan bahan tambahan pengolahan udang, evaluasi dan laporan hasil
pelaksanaan penyiapan bahan baku pengalengan udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Peraturan K3 di Industri Pengalengan udang.

3.2. Sanitasi dan Higienis bahan baku Pengalengan Udang..

3.3. Jenis dan kualifikasi bahan baku pengalengan udang.

3.4. Jenis dan kualifikasi bahan tambahan pengalengan udang.

3.4. Alat dan perlengkapan penerimaan dan penyimpanan bahan baku pengalengan
udang

3.5. Gudang penyimpanan bahan baku udang.

3.6. Evaluasi dan laporan pelaksanaan.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1. Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,

4.2. Menyiapkan perlengkapan peralatan bahan baku pengalengan udang,

4.3. Menerima, menimbang dan

4.4. Menyimpan bahan tambahan pengolahan udang,

4.5. Melakukan evaluasi hasil pelaksanaan penyiapan bahan baku pengalengan
udang

4.6. Melakukan laporan hasil pelaksanaan penyiapan bahan baku pengalengan
Udang

5. Aspek Kiritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

5.2. Mengikuti prosedur menyiapkan bahan baku pengalengan udang.

5.3. Membantu,melaksanakan untuk mematuhi K3 di tempat kerja.

5.4. Melakukan pencegahan pencemaran bakteri patogen, kontaminasi kotoran
debu dan logam pada bahan baku pengalengan udang.
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KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N @O oI =

Menggunakan teknologi

—_ = N N == | —
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KODE UNIT

JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.BUO02. 012.01
Mengawasi
udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

pengadaan dan penerimaan bahan baku

sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengawasi pengadaan
dan penerimaan bahan baku udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Mengawasi higienis
dan saniter
penyiapan peralatan

1.1

Pengawasan penyiapan perlengkapan peralatan
penerimaan bahan baku udang dilakukan sesuai
SOP perusahaan.

penerimaan dan 1.2 Pengawasan penyiapan perlengkapan peralatan
penyimpanan bahan penlgimpanan bahan baku udang dilakukan sesuai
baku udang. SOP perusahaan.

1.3 Proses pengadaan dan Fenimbangan dserta
pencatatan bahan baku dilakukan pengawasan
sesuai pedoman dan kebutuhan permintaan bahan
baku udang.

2. Mengawasi secara 2.1 Pengawasan secara visual dan  preventif
visual dan preventif (pencegahan bahan baku nudang dari laut / tambak
pengadaan dan udang tercemar dilakukan sesuai pedoman
penerimaan bahan pengawasan bahan baku udang.
baku udang.

2.2 Pengawasan penyortiran bahan baku dilakukan
sesuai dengan standar bahan yang telah ditetapkan.

2.3 Pengawasan pengklasifikasian  bahan  baku
dilakukan sesuai standar bahan baku udang.

2.4 Pengawasan pengangkutan bahan baku diikuti dan
dilakukan sesuai standar perusahaan dan
dihindarkan dari pencemaran fisika, kimia dan
mikroorganisme.

3. Mengawasi secara 3.1 Pengawasan secara khusus pamalsuan jenis bahan
khusus pengadaan baku udang dilakukan sesuai pedoman dan standar
dan penerimaan bahan baku udang.
bahan baku udang

3.2 Pengawasan secara khusus kebersihan, bebas bau

busuk, bebas dari dekomposisi dan bebas dari sifat
alamiah lain yang merugikan mutu bahan baku
udang dilakukan sesuai pedoman bahan dan
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standar bahan baku udang.

4. Melakukan evaluasi | 4.1  Hasil kegiatan pelaksanaan pengawasan pengadaan
dan laporan hasil dan penerimaan bahan baku udang dievaluasi
pelaksanaan sesuai prosedur perusahaan.
pengawasan
pengadaan dan 4.2 Hasil evaluasi pengawasan pengadaan dan
penerimaan bahan penerimaan bahan baku udang direkomendasi dan
baku udang. dilaporkan pada managemen perusahaan.

BATASAN VARIABEL

1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi mengawasi higienis dan saniter
penyiapan peralatan penerimaan dan penyimpanan bahan baku udang, Mengawasi
secara visual dan preventif pengadaan dan penerimaan bahan baku udang,
mengawasi secara khusus pengadaan dan penerimaan bahan baku udang,
melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan pengawasan pengadaan dan
penerimaan bahan baku udang yang digunakan untuk penyusunan program
pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi mengawasi pengadaan dan
penerimaan bahan baku udang.

2. Perlengkapan untuk mengawasi pengadaan dan penerimaan bahan baku udang.,
mencakup :

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.

Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.

Alat Perlengkapan pengadaan dan penerimaan bahan baku udang.

Gudang pemyimpanan bahan baku udang.

Tempat pengadaan dan penerimaan bahan baku udang.

Jenis-jenis bahan baku udang.

Meja kerja dan pakaian kerja.

Format laporan pengawasan pengadaan dan penerimaan bahan baku udang.
Pedoman pengawasan pengadaan dan penerimaan bahan baku udang.

3. Tugas pekerjaan untuk mengawasi pengadaan dan penerimaan bahan baku
udang, meliputi :

3.1.

3.2.

3.3.
3.4.

Mengawasi higienis dan saniter penyiapan peralatan penerimaan dan
penyimpanan bahan baku udang,

Mengawasi secara visual dan preventif pengadaan dan penerimaan bahan
baku udang,

Mengawasi secara khusus pengadaan dan penerimaan bahan baku udang,
Melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan pengawasan pengadaan
dan penerimaan bahan baku udang
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4. Peraturan untuk mengawasi pengadaan dan penerimaan bahan baku udang,
adalah :

4.1. Undang-undang tentang K3.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.BU02.013.01, Menangani dan mempertahankan mutu bahan baku udang.
1.2. PHU.BU02.014.01, Menilai kualitas penanganan persediaan bahan baku
udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian:

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : pengawasan higienis dan saniter
penyiapan peralatan penerimaan dan penyimpanan bahan baku udang,
pengawasan secara visual dan preventif pengadaan dan penerimaan bahan
baku udang, pengawasan secara khusus pengadaan dan penerimaan bahan
baku udang, evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan pengawasan
pengadaan dan penerimaan bahan baku udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara:
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Peraturan K3 Industri Pengolahan udang.

3.2. Sanitasi dan Higienis pengadaan dan penerimaan bahan baku udang.
3.3. Alat dan perlengkapan pengadaan dan penerimaan bahan baku.

3.4. Pengawasan visual dan preventif bahan baku udang.

3.5. Pengawasan khusus pengadaan dan penerimaan bahan baku udang.
3.6. Tata cara pengawasan pengadaan dan penerimaan bahan baku udang.
3.7. Evaluasi dan laporan pelaksanaan.
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4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

41.
4.2

4.3.

4.4,
4.5.

4.6.

Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,

Mengawasi higienis dan saniter penyiapan peralatan penerimaan dan
penyimpanan bahan baku udang,

Mengawasi secara visual dan preventif pengadaan dan penerimaan bahan
baku udang,

Mengawasi secara khusus pengadaan dan penerimaan bahan baku udang,
Melakukan evaluasi hasil pelaksanaan pengawasan pengadaan dan
penerimaan bahan baku udang.

Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan pengawasan pengadaan dan
penerimaan bahan baku udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.

5.3.

5.4.

Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

Mengikuti prosedur pengawasan pengadaan dan penerimaan bahan baku
udang.

Membantu melaksanakan untuk mematuhi K3 di pengadaan dan penerimaan
bahan baku udang.

Mempertahankan mutu / kualitas bahan baku udang.

KOMPETENSI KUNCI.

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 2
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 1
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 2
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 1
6. | Memecahkan masalah 2
7. | Menggunakan teknologi 2
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KODE UNIT : PHU.BU02. 013.01
JUDUL UNIT : Menangani dan mempertahankan mutu bahan baku

udang.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

sikap kerja yang dibutuhkan dalam menangani dan
mempertahankan mutu bahan pada industri pengolahan

udang.
ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA
1. Menviapkan alat 1.1 Alat penerimaan dan penyimpanan penanganan
eneyrirr?a mutu Bahan baku udang dii entﬁika& dan disiapkan
pene ’ sesuai kebutuhan
penyimpan dan alat _
laboratorium Alat laboratorium mikrobiologi pangan diidentifikasi

ikrobiologi pangan. | 1.2 dan disiapkan sesuai kebutuhan penanganan dan
MIKro g'pang pertahanan mutu bahan baku udang.

1.3 Higienis dan sanietr lat-alat peneroma, penyimpan
dan alat laboratorium mikrobiologi pangan dilakukan
sesuai standar higienis dan sanitasi.

2. Mempertahankan 2.1 Uji organoleptik bahan baku udang dilakukan sesuai
mutu bahan baku dengan standar mutu bahan yang telah ditetapkan.
udang.

2.2 Mutu kesegaran bahan baku udang digunakan alat
pengukur kesegaran ikan (freshness tester) sesuai
pedoman mutu bahan baku udang.

2.3 Bahan penolong higienis dan saniter digunakan
sesuai prosedur dan proses pengolahan udang.

2.4  Penyimpanan bahan baku udang dalam gudang
dingin (cold storage) dilakukan sesuai suhu maximal
yang dipersyaratkan.

3. Menjaga 3.1 Kebersihan dan kesehatan bahan penolong (air dan
kebersihan es) dilakukan sesuai standar higienis dan sanitasi.
kesehatan dan 3.2 Kebersihan dan kesehatan peralatan penanganan
pengawasan mutu mutu bahan baku udang dilakukan sesuai kebutuha
bahan baku udang. dan standar higienis dan sanitasi.

3.3 Pengawasan mutu bahan baku udang dilakukan
terus —menerus untuk pencegahan pamalsuan, bau
busuk (dekomposisi), dan bakteri patogen sesuai
standar mutu bahan.
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4. Melakukan evaluasi | 4.1  Hasil kegiatan pelaksanaan penanganan dan
dan laporan mempertahankan mutu bahan pengolahan udang
pelaksanaan dievaluasi sesuar standar mutu bahan perusahaan.
penanganan mutu
bahan pengolahan 4.2 Hasil evaluasi pengawasan pengadaan dan
udang. penerimaan bahan baku udang direkomendasi dan

dilaporkan pada managemen sesuai standar
perusahaan.

BATASAN VARIABEL

1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : menyiapkan alat penerima, penyimpan
dan alat laboratorium mikrobiologi pangan, mempertahankan mutu bahan baku
udang, menjaga kebersihan, kesehatan dan pengawasan mutu bahan baku udang ,
melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penanganan mutu bahan pengolahan
udang yang digunakan untuk penyusunan program pelatihan dan penyusunan
materi uji kompetensi : menangani dan mempertahankan mutu bahan pada industri
pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menangani dan mempertahankan mutu bahan pada industri
pengolahan udang, mencakup :

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.

2.9.

Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.
Alat penerima, penyimpan bahan baku udang.

Alat laboratorium mikrobiologi pangan.

Jenis-jenis bahan baku udang.

Pedoman penanganan dan pertahanan mutu bahan baku udang.
Meja kerja dan pakaian kerja.

Format laporan penganganan mutu bahan baku udang.

Alat komunikasi (telpon, hand phone dan faximile).

Gudang penyimpanan bahan baku udang.

3. Tugas pekerjaan untuk menangani dan mempertahankan mutu bahan pada industri
pengolahan udang, meliputi :

3.1.

3.2.
3.3.
3.4.

Menyiapkan alat pe nerima, penyimpan dan alat laboratorium mikrobiologi
pangan,

Mempertahankan mutu bahan baku udang.

Menjaga kebersihan, kesehatan dan pengawasan mutu bahan baku udang ,
Melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penanganan mutu bahan
pengolahan udang.
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4. Peraturan untuk menangani dan mempertahankan mutu bahan pada industri
pengolahan udang, adalah :
4.1. Undang-undang tentang K3.
4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.BU02.014.01, Menilai kualitas penanganan persediaan bahan baku udang.
1.2. PHU.BU02.012.01, Mengawasi pengadaan dan penerimaan bahan baku udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan alat pe nerima, penyimpan
dan alat laboratorium mikrobiologi pangan, mempertahankan mutu bahan baku
udang, penjagaan kebersihan, kesehatan dan pengawasan mutu bahan baku
udang, evaluasi dan laporan pelaksanaan penanganan mutu bahan pengolahan
udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Peraturan K3 di Industri Pengolahan Udang.

3.2. Sanitasi dan Higienis penanganan bahan baku udang.

3.3. Penyiapan alat penerima dan penyimpan bahan baku udang.

3.4. Penyiapan alat laboratorium mikrobiologi pangan.

3.5. Tata cara penanganan dan mempertahankan mutu bahan baku udang.
3.6. Pengawasan mutu bahan baku udang.

3.7. Evaluasi dan laporan pelaksanaan.
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4. Keterampilan yang dibutuhkan :

Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1 .- Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,
4.2. Menyiapkan alat penerima dan penyimpan bahan baku udang.

4.3. Menyiapkan alat laboratorium mikrobiologi pangan,
4.4. Mempertahankan mutu bahan baku udang.

4.5. Menjaga kebersihan, kesehatan dan pengawasan mutu bahan baku udang ,
4.6. Melakukan evaluasi hasil pelaksanaan penanganan mutu bahan pengolahan

udang.

4.7. Melakukan laporan hasil pelaksanaan penanganan mutu bahan pengolahan

udang.

5. Aspek Kritis :

Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi

ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

5.2. Mengikuti prosedur penanganan dan mempertahankan mutu bahan pada

industri pengolahan udang.

5.3. Membantu dan melaksanakan penjagaan kualitas mutu bahan udang.

KOMPETENSI KUNCI.

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N|@ Ok

Menggunakan teknologi

NINININ=ININ
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.BU02. 014.01

Menilai kualitas penanganan persediaan bahan baku
udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam menilai kualitas
penanganan persediaan bahan baku pada industri
pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyimpan dan 1.1 Jenis, ukuran dan kualitas bahan baku persediaan
mencatat stok dilakukan penyimpanan dalam gudang dingin (cold
persediaan bahan storage) sesuai pedoman mutu bahan baku.
baku udang.

1.2 Kesehatan dan kebersihan persediaan bahan baku
udang dipahami dan dijaga sesuai standar higienis
dan saniter dan mutu bahan baku.

1.3 Mutu persediaan bahan baku udang dijaga
kualitasnya selama penyimpanan persediaan bahan
baku sesuai standar mutu bahan.

1.4  Stok / Jumlah persediaan bahan baku udang dalam
gudang dicatat dan dilaporkan kepada manajemen
perusahaan yang terkait.

2. Melayani permintaan | 2.1  Prosedur permintaan kebutuhan bahan baku udang
kebutuhan bahan diikuti dan dicatat sesuai pedoman permintaan
baku pengolahan barang.
udang.

2.2 Jumlah permintaan kebutuhan bahan baku dilayani
dan disediakan sesuai kebutuhan kapasitas produk
unit prosesing produksi pengolahan udang.

2.3 Pengawasan pengeluaran barang dan
pengangkutan bahan baku udang dan bahan
tambahan dilakukan sesuai pedeimam pengeluaran
pesersediaan barang.

2.4  Stok opname / atau sisa barang persediaan secara
rutin dilaporkan kepada manajemen terkait untuk
antisipasi persediaan bahan baku udang.
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Melakukan evaluasi | 3.1 Hasil kegiatan pelaksanaan penilaian kualitas

dan laporan penanganan persediaan bahan baku udang
pelaksanaan dievaluasi sesuar prosedur perusahaan.

penilaian kualitas

penanganan 3.2 Hasil evaluasi pelaksanaan penilaian kualitas
persediaan bahan penagangan persediaan bahan baku udang
baku udang. direkomendasi dan dilaporkan pada managemen

sesuai standar perusahaan.

BATASAN VARIABEL

1.

Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi menyimpan dan mencatat stok
persediaan bahan baku udang, melayani permintaan kebutuhan bahan baku dan
pengolahan udang. melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penilaian kualitas
penanganan persediaan bahan baku udang yang digunakan untuk penyusunan
program pelatihan dan penyusunan materi uji kompetensi dalam menangani
persediaan bahan baku pada industri pengolahan udang.

Perlengkapan untuk menilai kualitas penanganan persediaan bahan baku pada
industri pengolahan udang, mencakup :

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

Standar Operasional Prosedur Industri Pengolahan Udang.

Alat tulis kantor / buku catatan stok persediaan bahan baku udang.
Catatan permintaan kebutuhan bahan baku udang.

Persediaan bahan baku udang.

Bahan penolong persediaan bahan baku udang.

Wadah / kemasan bahan baku udang.

Pakaian kerja dan meja kerja.

Gudang dingin (cold strorage)

Pedoman prosedur penilaian kualitas penanganan bahan baku udang

Tugas pekerjaan untuk menilai kualitas penanganan persediaan bahan baku pada
industri pengolahan udang, meliputi :

3.1.
3.2.
3.3.

Menyimpan dan mencatat stok persediaan bahan baku udang

Melayani permintaan kebutuhan bahan baku pengolahan udang.

Melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penilaian kualitas penanganan
persediaan bahan baku udang.

185



4. Peraturan untuk menangani persediaan bahan baku pada industri pengolahan

udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang K3.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.BU02.013.01, Menangani dan mempertahankan mutu bahan baku.
1.2. PHU.BU02.015.01, Menilai kualitas penanganan persediaan bahan tambahan
industri pengolahan udang.

Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyimpan dan pencatatan stok
persediaan bahan baku udang, melayani permintaan kebutuhan bahan baku
pengolahan udang, evaluasi dan laporan kualitas pelaksanaan penanganan
persediaan bahan baku udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Peraturan K3 di Industri Pengolahan udang.

3.2. Sanitasi dan Higienis Pengolahan Udang.

3.3. Penyimpanan stok persediaan bahan baku udang dan bahan tambahan,

3.4. Tata cara pelayanan permintaan kebutuhan bahan baku dan bahan tambahan
pengolahan udang,

3.5. Evaluasi dan laporan pelaksanaan kualitas penanganan persediaan bahan
bahan udang.
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4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1. Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,

4.2. Menyimpan stok persediaan bahan baku udang.

4.3. Menyimpan stok persediaan bahan tambahan,

4.4. Melayani permintaan kebutuhan bahan baku.

4.5. Melayani permintaan kebutuhan bahan tambahan pengolahan udang,

4.6. Melakukan evaluasi pelaksanaan kualitas penanganan persediaan bahan baku
udang.

4.7. Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan kualitas penanganan persediaan
bahan baku udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

5.2. Mengikuti prosedur menilai kualitas penanganan persediaan bahan baku pada
industri pengolahan udang.

5.3. Membantu melaksanakan penjagaan kualitas persediaan bahan baku dan
bahan tambahan dalam gudang dingin (cold storage).

5.4. Melakukan persediaan bahan baku dan bahan tambahan tetap tersedia.

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi
Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas
Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

Menggunakan teknologi

N|@ O A W=
SITVINSIENIT VTSI
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.BUO02. 015.01

Menilai kualitas penanganan persediaan bahan
tambahan industri pengolahan udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam  menilai kualitas
penanganan persediaan bahan tambahan industri
pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1.  Melakukan 1.1 Kualitas asal dan jenis bahan tambahan udang
persiapan dan dilakukan penilaian sesuai pedoman dan standar
penilaian kualitas mutu bahan tambahan udang.
klasifikasi jenis, nilai
dan bentuk/ukuran 1.2  Kualitas jenis dan berat bahan tambahan masing-
serta berat bahan masing jenis produksi pengolahan udang dilakukan
tambahan udang. penilaian  kualitasnya sesuai kebutuhan dan

pedoman dan standar mutu bahan baku udang.

1.3 Kualitas komposisi gizi masing-masing jenis bahan
tambahan dilakukan penilaian kualitasnya sesuai
pedoman dan standar mutu bahan tambahan udang.

1.4  Kualitas nilai ekonomi masing-masing jenis udang
dilakukan penilaian kualitasnya sesuai pedoman dan
standar mutu bahan baku udang.

2. Melakulan penilaian | 2.1  Kualitas penanganan proses penerimaan bahan
kualitas penanganan tambahan wudang dilakukan penilaian sesuai
bahan tambahan pedoman mutu bahan baku dan standar bahan
udang. yang telah ditetapkan.

2.2 Kualitas penanganan mutu bahan tambahan dan
bahan penolong dilakukan melalui uji organoleptik
sesuai pedoman mutu bahan baku.

2.3 Kualitas penanganan penggunaan bahan penolong
(air dan es) bahan baku udang dilakukan penilaian
sesuai pedoman mutu dan standard mutu bahan
baku udang.

2.4 Kualitas penanganan di tempat penyimpanan
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persediaan bahan tambahan udang dilakukan
penilaian sesuai pedoman mutu dan standart mutu
bahan baku udang.

3. Melakukan penilaian | 3.1  Kualitas penanganan pencucian dan pembuangan

proses penanganan kotoran bahan tambahan udang (media, tepung dan
bahan tambahan bumbu) dilakukan sesuai pedoman mutu bahan.
siap olah.

3.2 Kualitas penanganan media, tepung dan bumbu
udang dilakukan sesuai pedoman mutu bahan
tambahan.

3.3 Kualitas penambahan media, tepung dan bumbu
udang dilakukan sesuai kebutuhan proses dan jenis

produksi.

4. Melakukan evaluasi |4.1 Hasil kegiatan pelaksanaan penilaian kualitas
dan laporan penanganan bahan tambahan industri pengolahan
pelaksanaan udang.dievaluasi sesuai pedoman dan prosedur
penilaian kulitas mutu bahan.
penanganan bahan
tambahan industri 4.2  Hasil evaluasi penilaian kualitas penanganan bahan
pengolahan udang. tambahan industri pengolahan udang.direkomendasi

dan dilaporkan pada managemen sesuai standar
mutu perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi : melakukan persiapan dan penilaian
kualitas klasifikasi jenis, nilai dan bentuk/ukuran serta berat bahan tambahan udang
melakulan penilaian kualitas penanganan bahan tambahan udang siap olah,
melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penilaian kulitas penanganan bahan
baku udang yang digunakan untuk penyusunan program pelatihan dan penyusunan
materi uji kompetensi : menilai kualitas penanganan persediaan bahan tambahan
industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menilai kualitas penanganan persediaan bahan tambahan
industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Jenis bahan tambahan udang dan bahan penolong.
2.3. Standar mutu bahan tambahan udang.
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2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

Peralatan kualitas penanganan bahan tambahan udang.

Alat tulis kantor / data penilaian kualitas penanganan bahan tambahan udang.

Pakaian kerja.

Format laporan penilaian kualitas penanganan bahan tambahan udang.
Alat komunikasi ( telpon , hand phone dan faximile).

Pedoman penilaian kualitas penanganan bahan tambahan udang.

3. Tugas pekerjaan untuk menilai kualitas penanganan persediaan bahan tambahan
industri pengolahan udang, meliputi :

3.1.

3.2.
3.3.

Melakukan persiapan dan penilaian kualitas klasifikasi jenis, nilai dan bentuk
/ukuran serta berat bahan tambahan udang ,

Melakulan penilaian kualitas penanganan bahan tambahan udang,
Melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penilaian kulitas penanganan
bahan tambahan udang.

4. Peraturan untuk menilai kualitas penanganan persediaan bahan tambahan industri
pengolahan udang, adalah :

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.

Undang-undang tentang K3.

Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.BUO2. 014.01, Menilai kualitas penanganan persediaan bahan baku

udang.

1.2. PHU.BUO2. 013.01, Menangani dan mempertahankan mutu bahan baku

udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1.

Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : persiapan dan penilaian kualitas
klasifikasi jenis, nilai dan bentuk/ukuran serta berat bahan tambahan udang ,
penilaian kualitas penanganan bahan tambahan udang siap olah, evaluasi dan

laporan pelaksanaan penilaian kulitas penanganan bahan tambahan udang.
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2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Peraturan K3 di Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

3.2. Sanitasi dan Higienis Pengolahan Udang.

3.3. Melakukan persiapan dan penilaian kualitas klasifikasi jenis, nilai dan
bentuk/ukuran serta berat bahan tambahan udang ,

3.4. Penilaian kualitas penanganan bahan tambahan udang,

3.5. Evaluasi dan laporan pelaksanaan penilaian kulitas penanganan bahan
ambahan udang.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1. Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,

4.2. Melakukan persiapan penilaian kualitas penanganan bahan baku udang.

4.3. Menilai kualitas klasifikasi jenis, nilai dan bentuk/ukuran serta berat bahan baku
udang ,

4.4. Melakulan penilaian kualitas penanganan bahan baku udang,

4.5. Melakukan evaluasi pelaksanaan penilaian kulitas penanganan bahan
tambahan udang.

4.5. Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan penilaian kulitas penanganan
bahan tambahan udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

5.2. Mengikuti prosedur K3 dan SOP Perusahaan di tempat kerja.

5.3. Memiliki kemampuan menilai kualitas penanganan bahan baku udang.

5.4. Melaksanakan penanganan masalah terjadinya penurunan kualitas bahan baku
saat proses olah bahan baku udang.
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KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N @O oI =

Menggunakan teknologi

NDINDIN =N —
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KODE UNIT : PHU.PL02.001.01

JUDUL UNIT : Menyiapkan peralatan pengolahan udang.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyiapkan peralatan
pengolahan udang pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA
1. Menyiapkantempat/ | 1.1  Tempat / ruang mesin dilakukan persiapan dengan
ruang peralatan cukup, higienis dan saniter sesuai standar K3.

pengolahan udang.
1.2  Wadah dan meja kerja dilakukan persiapan dengan
cukup, higienis dan saniter sesuai standar K3.

1.3  Ruang mesin berventilasi, berpenerangan dilakukan
persiapan dengan cukup sesuai standar K3.

1.4  Fasilitas saluran pembuangan limbah produksi dan /
atau limbah mesin dilakukan persiapan dengan
cukup sesuai standar K3.

2. Menyiapkan 2.1 Peralatan perlengkapan  pengolahan  udang
peralatan dilakukan persiapan dengan cukup sesuai
perlengakapan / kebutuhan unit dan jenis produksi pengolahan
mesin pengolahan udang.
udang dan
pengecekan akhir. 2.2 Jenis, macam dan jumlah mesin pengolahan udang

terpasang dilakukan persiapan dengan standar siap
pakai sesuai jenis produk pengolahan udang.

2.3 Sarana instalasi air bersih pendukung mesin
pengolahan udang dilakukan persiapan dengan
standar siap pakai sesuai standar sesuai
kebutuhan pengolahan udang.

2.4 Sarana instalasi listrik pendukung mesin
pengolahan udang dilakukan persiapan dengan
standar siap pakai sesuai kebutuhan daaya mesin
terpakai.

2.5 Pengecekan akhir persiapan peralatan pengolahan
udang dilakukan untuk memastikan peralatan sesuai
kebutuhan dan standar perusahaan.
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3. Melakukan evaluasi | 3.1  Hasil kegiatan pelaksanaan penyiapan peralatan
dan laporan hasil pengolahan udang dievaluasi sesuai prosedur
pelaksanaan perusahaan.
penyiapan peralatan
pengolahan udang. |3.2 Hasil evaluasi pengawasan penyiapan peralatan

pengolahan udang direkomendasi dan dilaporkan

pada managemen sesuai standar perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan tempat / ruang peralatan pengolahan udang,
menyiapkan peralatan perlengakapan/mesin pengolahan udang dan pengecekan
akhir, melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan penyiapan peralatan
pengolahan udang yang digunakan untuk menyiapkan peralatan pengolahan udang
pada industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menyiapkan peralatan pengolahan udang pada industri
pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar Operasional Prosedur Pengolahan Udang.

2.2. Alat pemadam kebakaran dan perlengkapannya..

2.3. Alat perlengkapan/ mesin pengolahan udang.

2.4. Pakaian kerja.

2.5. Tempat/ruang pengolahan udang.

2.6. Format laporan persiapan peralatan pengolahan udang.
2.7. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone ).
2.8. Pedoman / manual perelatan / mesin pengolahan udang.

3. Tugas pekerjaan untuk menyiapkan peralatan pengolahan udang pada industri
pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan tempat / ruang peralatan pengolahan udang,

3.2. Menyiapkan peralatan perlengakapan / mesin pengolahan udang dan
pengecekan akhir,

3.3. Melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan penyiapan peralatan
pengolahan udang.

4. Peraturan untuk menyiapkan peralatan pengolahan udang pada industri pengolahan
udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang K3.
4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
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4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.002.01, Membersihkan dan merapihkan area proses produksi.
1.2. PHU.AM02.001.01, Membersihkan dan merapikan kamar mesin pengolah
udang.
2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan tempat / ruang peralatan
pengolahan udang, penyiapan peralatan perlengakapan / mesin pengolahan
udang dan pengecekan akhir, evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan
penyiapan peralatan pengolahan udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :

Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Peraturan K3 di Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

3.2. Tata cara penyiapan tempat / ruang peralatan pengolahan udang,

3.3. Tata cara penyiapan peralatan perlengakapan / mesin pengolahan udang dan
3.4. Pengecekan akhir persiapan peralatan pengolahan udang.

3.5. Evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan penyiapan peralatan pengolahan udang

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,

3.2. Menyiapkan tempat / ruang peralatan pengolahan udang,

3.3. Menyiapkan peralatan perlengakapan / mesin pengolahan udang dan

3.4. Mengecek akhir persiapan peralatan pengolahan udang.

3.5. Melakukan evaluasi hasil pelaksanaan penyiapan peralatan pengolahan udang.
3.6. Melakukan laporan hasil pelaksanaan penyiapan peralatan pengolahan udang
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5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus

diperhatikan, sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.
5.2. Mengikuti prosedur K3 dan SOP Perusahaan di tempat kerja.

5.3. Memiliki kemampuan menyiapkan peralatan pengolahan udang pada industri

pengolahan udang.

5.4. Melaksanakan tanggung jawab atas kesiapan pakai peralatan pengolahan

udang dan sarana pendunkungnya, seperti rang / tempat, kebutuhan air bersih

dan listrik serta pembuangan limbah produk.

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2

2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 1

3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 1

4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 2

5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 1

6. | Memecahkan masalah 2

7. | Menggunakan teknologi 1
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KODE UNIT : PHU.PL02.002.01

JUDUL UNIT : Membersihkan dan merapikan area proses produksi.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam membersihkan dan
merapikan area proses produksi pada industri pengolahan

udang.
ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA
1. Menyiapkan bahan 1.1 Bahan pembersih yang digunakan diidentifikasi dan
dan peralatan disiapkan sesuai kebuuhan kebersihan area proses
kebersihan area produksi pengolahan udang.

proses produksi
pengolahan udang. 1.2  Peralatan pembersih yang digunakan diidentifikasi
dan disiapkan sesuai kebutuhan kebersihan area
proses produksi pengolahan udang.

1.3 Jadwal pembersihan disusun dan disesuaikan
dengan Kkegiatan proses produksi pengolahan
udang.

2. Membersihkanarea |2.1 Bahan kimia dan peralatan pembersih digunakan

proses produksi dan untuk membersihkan langit-langit, dinding dan lantai
membuang limbah area proses proiduksi digunakan secara benar dan
produksi pengolahan aman sesuai standar higienis dan sanitasi.

udang.

2.2 Dinding, lantai dan meja kerja area proses produksi
dibersihkan dengn mengikuti jadwal pembersihan
tanpa menimbulkan kerusakan sesuai prosedur
higienis dan sanitasi den

2.3 Limbah area  proses produksi dilakukan
pembuanagan pada saluran / pembuangan limbah
sesuai prosedur pembuangan limbah produksi
pengolahan udang.

2.4  Prosedur pertolongan pertama dilakukan dan diikuti
bila terjadi keracunan oleh zat kimia pembersih.

2.5 Areaproses produksi dirapihkan dan ditata kembali
segera setelah dibersihkan dan peralatan pembersih
dan sisa bahan disimpan pada tempatnya semula.
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3. Melakukan evaluasi | 3.1  Hasil kegiatan pelaksanaan pelaksanaan kebersihan
dan laporan dan perapihan area proses produksi pengolahan
pelaksanaan udang dievaluasi sesuai pedoman perusahaan.
kebersihan dan
perapihan area 3.2 Hasil evaluasi pelaksanaan kebersihan dan
proses perapihan area proses produksi pengolahan udang
produksi.pengolahan direkomendasi dan dilaporkan pada managemen
udang. sesuai prosedur perusahaan.

BATASAN VARIABEL

1. Kontek Variabel,

Unit

ini berlaku untuk menyiapkan bahan dan peralatan kebersihan area proses

produksi pengolahan udang , membersihkan area proses produksi dan membuang
limbah produksi pengolahan udang, melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan
kebersihan dan perapihan area proses produksi.pengolahan udang yang digunakan
untuk: membersihkan dan merapikan area proses produksi pada industri pengolahan
udang.

2. Perlengkapan untuk membersihkan dan merapikan area proses produksi pada
industri pengolahan udang, mencakup :

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.4.
2.5.
2.5.
2.7.
2.8.

Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.
Alat pemadam kebakaran dan perlengkapannya..

Alat pembersih area proses produksi.

Bahan kimia pembersih area proses produksi.

Air bersih.

Saluran dan lokasi pembuangan limbah.

Pakaian kerja.

Jadwal kebersihan area proses produksi.

Format laporan kebersihan area proses produksi.

Alat komunikasi (telpon, hand phone dan faximile).

Pedoman pembersihan area proses produksi pengolahan udang.

3. Tugas pekerjaan untuk membersihkan dan merapikan area proses produksi pada
industri pengolahan udang, meliputi :

3.1.

3.2.

3.3.

Menyiapkan bahan dan peralatan kebersihan area proses produksi pengolahan
udang ,

Membersihkan area proses produksi dan membuang limbah produksi
pengolahan udang,

Melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan kebersihan dan perapihan area
proses produksi.pengolahan udang
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4. Peraturan untuk membersihkan dan merapikan area proses produksi pada industri
pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang K3.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.001.01, Menyiapkan peralatan pengolahan udang.
1.2. PHU.AM02.001.01, Membersihkan dan merapikan kamar mesin pengolahan
udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan bahan dan peralatan
kebersihan area proses produksi pengolahan udang , pembersihan area proses
produksi dan membuang limbah produksi pengolahan udang, evaluasi dan
laporan  pelaksanaan  kebersihan  dan  perapihan  area  proses
produksi.pengolahan udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :

Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. Peraturan K3 di Industri Pengolahan udang.

3.2. Sanitasi dan Higienis area proses produksi pengolahan udang.

3.3. Tata cara penyiapan bahan dan peralatan kebersihan area proses produksi
pengolahan udang ,

3.4. Tata cara membersihkan area proses produksi dan membuang limbah produksi
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pengolahan udang,

3.5. Melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan kebersihan dan perapihan area

proses produksi.pengolahan udang

Keterampilan yang dibutuhkan :

Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1. Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,

4.2. Menyiapkan bahan kebersihan area proses produksi.

4.3. Menyiapkan peralatan kebersihan area proses produksi pengolahan udang,
4.4. Membersihkan area proses produksi dan membuang limbah produksi

pengolahan udang,

4.5. Melakukan evaluasi pelaksanaan kebersihan dan perapihan area proses

produksi.pengolahan udang.

4.7. Melakukan laporan pelaksanaan kebersihan dan perapihan area proses

produksi pengolahan udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus

diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

5.2. Mengikuti prosedur pembersihan dan merapikan area proses produksi pada

industri pengolahan udang.
5.3. Melaksanakan untuk mematuhi K3 di tempat kerja.
5.4. Menyiapkan area proses produksi higienis dan saniter.

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2

2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 1

3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 1

4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 2

5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 1

6. | Memecahkan masalah 2

7. | Menggunakan teknologi 1
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

PHU.PLO02. 003.01

Mengidentifikasi bahan tambahan industri pengolahan
udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengidentifikasi bahan
tambahan industri pengolahan udang pada industri
pengolahan udang.

DESKRIPSI UNIT

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Mengidentifikasidan | 1.1 Asal dan jenis bahan tambahan diidentifikasi dan
menyiapkan jenis disiapkan sesuai kebutuhan masing-masing jenis
bahan tambahan produk pengolahan udang.
pengolahan udang
yang higienis dan 1.2 Jumlah kebutuhan bahan tambahan dihitung dan
saniter. disiapkan  sesuai  kebutuhan jenis  produk

pengolahan udang.

1.3  Bahan penolong ( air dan es ) industri pengolahan
udang disiapkan sesuai kebutuhan jenis produk
prngolahan udang.

1.4  Higienis dan saniter bahan tambahan diikuti sesuai
pedoman mutu produk pengolahan udang.

2. Mendata/mencatat | 2.1  Standar bahan tambahan p-engolahan udang diikuti
klasifikasi jenis dan diterapkan sesuai standar perusahaan.
bahan tambahan
masing-masing jenis Kualitas bahan tambahan diikuti, dipilih dan
produk pengolahan | 2.2 diperlukan untuk peningkatan kualitas produk
udang. pengolahan udang.
Jumlah kebutuhan bahan tambahan digunakan

2.3 dicatat/ didata sesuai peruntukan pembuatan krupuk
udang, terasi udang, ebi udang, udang kering dan
pengalengan udang sesuai dengan standar
perusahaan.

Bahan tambahan yang rusak / tidak memenuhi

2.4 persyaratan didata, dibuang dan dimusnahkan
sesuai pedoman mutu bahan.
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3. Melakukan evaluasi | 3.1 Hasil pelaksanaanpengindentifikasian pelaksanaan

dan laporan hasil pengidentifikasian bahan tambahan pengolahan
pelaksanaan udang.dievaluasi sesuai pedoman perusahaan.
pengidentifikasian

bahan tambahan 3.2 Hasil evaluasi pelaksanaan pelaksanaan
pengolahan udang. pengidentifikasian bahan tambahan pengolahan

udang direkomendasikan dan dilaporkan kepada
manajemen sesuai standar perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Kontek variabel unit kompetensi ini meliputi mengidentifikasi dan menyiapkan jenis
bahan tambahan pengolahan udang yang higienis dan saniter, mendata / mencatat
klasifikasi jenis bahan tambahan masing-masing jenis produk pengolahan udang,
melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan pengidentifikasian bahan
tambahan pengolahan udang yang digunakan untuk penyusunan program pelatihan
dan penyusunan materi uji kompetensi mengidentifikasi bahan tambahan industri
pengolahan udang pada industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk mengidentifikasi bahan tambahan industri pengolahan udang
pada industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Berbagai jenis bahan tambahan pengolahan udang

2.3. Jenis produk pengolahan udang yang menggunakan bahan tambahan.
2.4. Pakaian kerja.

2.5. Buku cacatan.

2.6. Alat timbangan.

2.7. Tempat/wadah bahan tambahan.

2.8. Format laporan data penggunaan bahan tambahan.

2.9. Buku pedoman bahan tambahan pengolahan udang.

3. Tugas pekerjaan untuk mengidentifikasi dan mengklasifikasi jenis udang pada
industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Mengidentifikasi dan menyiapkan jenis tambahan pengolahan udang yang
higienis dan saniter,

3.2. Mendata / mencatat klasifikasi jenis bahan tambahan masing-masing jenis
produk pengolahan udang,

3.3. Melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan pengidentifikasian
bahan tambahan pengolahan udang
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4. Peraturan untuk mengidentifikasi bahan tambahan industri pengolahan udang pada
industri pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perikanan dan Kelautan.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan tentang Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.BU02.015.01, Menilai kualitas penanganan persediaan bahan tambahan
industri pengolahan udang
1.2. PHU.BU02.010.01, Menyiapkan bahan tambahan industri pengolahan udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : pengidentifikasian dan penyiapan
jenis tambahan  pengolahan udang yang higienis dan saniter, pendataan /
pencatatan klasifikasi jenis bahan tambahan masing-masing jenis produk
pengolahan udang, evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan pengidentifikasian
bahan tambahan pengolahan udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :

Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang simulator
dan / atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Identifikasi jenis dan kualitas bahan tambahan pengolahan udang.

3.2. Asal bahan tambahan pengolahan udang,

3.3. Bahan penolong pengolahan udang (air dan es).

3.4. Nilai ekonomi bahan tambahan.

3.5. Standardisasi mutu bahan tambahan.

3.6. Jenis-jenis produk pengolahan udang yang menggunakan bahan tambahan.
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3.7.

3.8.
3.9.

Format laporan data penggunaan bahan tambahan.
Sanitasi dan higienis bahan tambahan.
Evaluasi dan laporan pelaksanaan.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.

4.5.

Mengidentifikasi dan menyiapkan jenis bahan tambahan pengolahan udang.
Melakukan penjagaan higienis dan saniter bahan tambahan,

Mendata / mencatat klasifikasi jenis bahan tambahan masing-masing jenis

produk pengolahan udang,

Melakukan evaluasi hasil pelaksanaan pengidentifikasian bahan tambahan

pengolahan udang

Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan pengidentifikasian bahan

tambahan pengolahan udang

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali titik kritis pada sikap kerja unit kompetensi
ini, yang harus diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.

5.3.

Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

Mengikuti prosedur mengidentifikasi bahan tambahan industri pengolahan

udang pada industri pengolahan udang.

Membantu melaksanakan untuk mengelompokkan jenis dan kualitas bahan

tambahan sesuai jenis produkmpengolahan udang.

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 1
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 2
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 1
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 2
6. | Memecahkan masalah 2
7. | Menggunakan teknologi 1
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.PLO02. 004.01

Menentukan cara panen, pasca panen dan transportasi
bahan baku (Good Handling Practice)

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam menentukan cara panen,
pasca panen dan transportasi bahan baku (Good Handling
Practice) pada industri pengolahan udang

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan 1.1 Peralatan panen udang dalam tambak udang
peralatan panen / disiapkan sesuai kebutuahn panen.
pasca panen dan
transportasi bahan 1.2 Peralatan penanganan pasca panen udang
baku. disiapkan sesuai hasil produk panen udang.

1.3 Kendaran box khusus (storage) alat transportasi
bahan baku udang dilengkapai dengan mesin genzet
sesuai standar transportasi bahan baku udang.

2. Menentukan cara 2.1 Udang (dalam pemeliharaan ditambak) yang sudah
panen dan pasca cukup umur panen, dilakukan pemanenan dengan
panen udang. peralatan panen udang dan sesuai prosedur panen

udang.

2.2 Pengawasan penyortiran udang pasca panen udang,
dilakukan cepat, tepat , higienis dan saniter sesuai
prosedur penanganan pasca panen udang.

2.3 Pengawasan pengklasifikasian  bahan  baku
dilakukan sesuai standarmutu bahan baku udang.

2.4  Penetuan jumlah berat timbangan bahan baku
udang hasil sortiran per wadah dilakukan sesuai
kebutuhan proses produksi.

2.5 Jumlag hasil produk panen udang dihitung dan
dicatat sesuai prosedur pasca panen udang.

3. Melakukan 3.1 Bahan baku udang ditempatkan dalam wadah /
transportasi dan tempat udang sesuai klasifikasi mutu, jenis dan berat
pengawasan bahan bahan baku udang.
baku udang (Good
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Handling Practice). 3.2 Wadah berisi bahan baku udang ditata rapi dalam
box ( storage ) kendaraan yang dilengkapi mesin
gen zet sesuai kapasitas daya angkut kendaraan.

3.3 Pengawasan pengangkutan bahan baku udang
diikuti dan dilakukan sesuai standar perusahaan dan
dihindarkan dari pencemaran fisika, kimia dan
mikroorganisme patogen.

4. Melakukan evaluasi | 3.1  Hasil kegiatan pelaksanaan penentuan cara panen,
dan laporan pasca panen dan transportasi bahan baku udang
pelaksanaan dievaluasi sesuar prosedur perusahaan.
penentuan cara
panen, pasca panen | 3.2 Hasil evaluasi pelaksaanaan penentuan cara panen,
dan transportasi pasca panen dan transportasi bahan baku
bahan baku udang. udang.direkomendasi dan  dilaporkan  pada

managemen perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan peralatan panen / pasca panen dan transportasi
bahan baku, menentukan cara panen dan pasca panen udang, melakukan
transportasi dan pengawasan bahan baku udang (Good Handling Practice),
melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan cara panen, pasca panen
dan transportasi bahan baku udang yang digunakan untuk: menentukan cara panen,
pasca panen dan transportasi bahan baku (Good Handling Practice) pada industri
pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menentukan cara panen, pasca panen dan transportasi bahan
baku (Good Handling Practice) pada industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Alat pemanen udang.

2.3 Alat penanganan pasca panen udang.

2.4. Tambak udang siap panen.

2.5. Wadah / tempat udang hasil panen.

2.6. Kendaraan box khusus alat transportasi bahan baku udang.

2.7. Mesin genzeet.

2.8. Pakaian kerja.

2.9. Format laporan haswil panen dan penanganan pasca panen udang..
2.10. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximile, handphone )

2.11. Buku pedoman cara panen dan penanganan pasca panen udang.

206



3. Tugas pekerjaan untuk menentukan cara panen, pasca panen dan transportasi
bahan baku (Good Handling Practice) pada industri pengolahan udang, meliputi :

3.1 Menyiapkan peralatan panen / pasca panen dan transportasi bahan baku,

3.2 Menentukan cara panen dan pasca panen udang,

3.3 Melakukan transportasi dan pengawasan bahan baku udang (good handling
practice),

3.4 Melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan cara panen, pasca
panen dan transportasi bahan baku udang.

4. Peraturan untuk menentukan cara panen, pasca panen dan transportasi bahan baku
(Good Handling Practice) pada industri pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang K3.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.007.01, Menentukan dan menetapkan parameter standar mutu
hasil produk pengolahan udang..

1.2. PHU.PL02.005.01, Menentukan dan menetapkan parameter standar mutu
bahan baku udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan peralatan panen / pasca
panen dan transportasi bahan baku, penentuan cara panen dan pasca panen
udang, transportasi dan pengawasan bahan baku udang (Good Handling
Practice), evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan cara panen, pasca
panen dan transportasi bahan baku udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :

Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.
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3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.

Persiapan peralatan panen / pasca panen dan transportasi bahan baku,
Penentuan cara panen dan pasca panen udang,

Melakukan transportasi bahan baku udang (Good Handling Practice),
Pengawasan transportasi bahan baku udang (preventive supervisi),
Melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan cara panen, pasca
panen dan transportasi bahan baku udang.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

41.
4.2.
4.3.
4.5.

4.6.

4.7.

Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,

Menyiapkan peralatan panen / pasca panen dan transportasi bahan baku,
Menentukan cara panen dan mengangani pasca panen udang,

Melakukan transportasi dan pengawasan bahan baku udang (good handling
practice),

Melakukan evaluasi pelaksanaan penentuan cara panen, pasca panen

dan transportasi bahan baku udang.

Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan penentuan cara panen, pasca
panen dan transportasi bahan baku udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.

5.3.

Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

Memiliki kemampuan untuk menentukan cara panen, pasca panen dan
transportasi bahan baku (Good Handling Practice) pada industri pengolahan
udang

Melaksanakan dan mematuhi prosedur panen dan penanganan pasca panen
yang higienis dan saniter.

KOMPETENSI KUNCI

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N|@ kN =

= IN[=NNN|—

Menggunakan teknologi
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KODE UNIT : PHU.PLO2. 005.01

JUDUL UNIT : Menentukan dan menetapkan parameter standar mutu
bahan baku.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam  menentukan dan
menetapkan parameter standar mutu bahan baku pada
industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan 1.1 Penyiapan parameter jenis nilai ekonomi bahan baku
parameter standar udang diidentifikasi dan diikuti sesuai standar bahan
mutu bahan baku baku.
udang.

1.2 Penyiapan parameter Jenis, ukuran dan berat bahan
baku udang diidentifikasi dan diikuti sesuai standar
bahan baku.

1.3  Penyiapan parameter asal perairan tambak udang
bebas cemaran limbah biologi, kimia dan fisika
di(ijdentifikasi dan diikuti sesuai standar bahan baku
udang.

1.4 Penyiapan parameter gizi, kesegaran  daging,
tingkatan kesehatan dan kebersihan bahan baku
udang diidentifikasi dan diikuti sesuai standar bahan

baku.
2. Mengawasi 2.1  Pengawasan penyortiran bahan baku berdasarkan
penyortiran, parameter dilakukan sesuai parameter standar mutu
penentuan dan bahan baku udang.

penetapan mutu
bahan baku udang 2.2 Pengawasan pengklasifikasian bahan baku udang
berdasarkan dilakukan sesuai parameter standar
standar mutu bahan baku udang.

2.3 Penentuan dan penetapan mutu bahan baku hail
sortiran sesuai parameter standar mutu bahan baku
udang.

2.4 jumlah berat timbangan bahan baku hasil sortiran
dilakukan penetapannya sesuai kebutuhan proses
produksi.
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2.5 Pengawasan pengangkutan bahan baku diikuti dan
dilakukan sesuai standar angkut bahan baku udang
dan dihindarkan dari pencemaran fisika, kimia dan
mikroorganisme.

Melakukan evaluasi | 3.1 Hasil kegiatan pelaksanaan penentuan dan

dan laporan penetapan parameter standar mutu bahan baku
pelaksanaan udang dievaluasi sesuai standar perusahaan.
penentuan dan

penetapan 3.2 Hasil evaluasi pelaksanaan penentuan dan
parameter standar penetapan parameter standar mutu bahan baku
mutu bahan baku udang direkomendasi dan dilaporkan pada
udang. managemen sesuai pedoman perusahaan.

BATASAN VARIABEL

1. Kontek Variabel,

3.

Unit

ini berlaku untuk menyiapkan parameter standar mutu bahan baku udang,

mengawasi penyortiran, penentuan dan penetapan mutu bahan baku udang,
melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan dan penetapan parameter
standar mutu bahan baku udang yang digunakan untuk menentukan dan
menetapkan parameter standar mutu bahan baku pada industri pengolahan Udang.

Perlengkapan untuk menentukan dan menetapkan parameter standar mutu bahan

baku

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.
2.10.

pada industri pengolahan udang, mencakup :

Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang

Parameter standar mutu bahan baku udang.

Wadah / tempat bahan baku udang.

Bahan baku udang dari penyedia bahan.

Meja kerja dan alat sortir bahan baku udang dan pakaian kerja.

Sanitasi dan higienis tempat kerja, alat kerja dan wadah bahan baku udang.
Alat angkut bahan baku udang.

Format laporan hasil penerapan parameter standar mutu bahan baku udang.
Alat komunikasi (telpon, hand phone , faximile).

Pedoman parameter standar mutu bahan baku udang.

Tugas pekerjaan untuk menentukan dan menetapkan parameter standar mutu bahan

baku

3.1
3.2
3.3

pada industri pengolahan udang, meliputi :

Menyiapkan parameter standar mutu bahan baku udang,

Mengawasi penyortiran, penentuan dan penetapan mutu bahan baku udang,
Melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan dan penetapan
parameter standar mutu bahan baku udang
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4. Peraturan untuk menentukan dan menetapkan parameter standar mutu bahan baku
pada industri pengolahan udang, adalah :

4.1 Undang-undang tentang K3.

4.2 Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3 Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4 Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus

dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi

ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.006.01, Menetukan dan menetapkan parameter standar mutu bahan
tambahan pengolahan udang.

1.2. PHU.PL02.007.01, Menentukan dan menetapkan paraneter standar mutu hasil
produk pengolahan udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan parameter standar mutu
bahan baku udang, pengawasan penyortiran, penentuan dan penetapan mutu
bahan baku udang, evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan dan
penetapan parameter standar mutu bahan baku udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Peraturan K3 di Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

3.2. Sanitasi dan Higienis Pengolahan Udang.

3.3. Tata cara penyiapan parameter standar mutu bahan baku udang,

3.4. Pengawasan penyortiran, penentuan dan penetapan mutu bahan baku .

3.5. Evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan dan penetapan parameter
standar mutu bahan baku udang

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:
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4.1. Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,

4.2. Menyiapkan parameter standar mutu bahan baku udang,

4.3. Mengawasi penyortiran, penentuan dan penetapan mutu

4.4. Mengawasi transportasi bahan baku udang,

4.5. Melakukan evaluasi pelaksanaan penentuan dan penetapan parameter
standar mutu bahan baku udang.

4.6. Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan penentuan dan penetapan
parameter standar mutu bahan baku udang

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.
5.2. Memiliki kemampuan menentukan dan menetapkan parameter standar
mutu bahan baku pada industri pengolahan udang.
5.3. Melaksanakan untuk mempertahankan mutu bahan baku terhadap peningkatan

mutu produk pengolahan udang sesuai pedoman parameter standar ,mutu
bahan baku udang

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 1
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 1
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 1
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 2
6. | Memecahkan masalah 1
7. | Menggunakan teknologi 2

212



KODE UNIT : PHU.PLO2. 006.01

JUDUL UNIT : Menentukan dan menetapkan parameter standar mutu
bahan tambahan pengolahan udang.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam  menentukan dan
menetapkan parameter standar mutu bahan tambahan
pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan 1.1 Penyiapan parameter jenis nilai ekonomi bahan
parameter standar tambahan udang diidentifikasi dan diikuti sesuai
mutu tepung, media standar bahan tambahan.
dan bumbu.

1.2 Penyiapan parameter jenis, ukuran dan berat bahan
tambahan udang diidentifikasi dan diikuti sesuai
standar bahan baku.

1.3  Penyiapan parameter penolong udang (air dan es)
bebas cemaran limbah biologi, kimia dan fisika
diidentifikasi dan diikuti sesuai standar bahan baku
udang.

1.4  Penyiapan parameter gizi, tingkatan kesehatan dan
kebersihan bahan tambahan udang diidentifikasi dan
diikuti sesuai standar bahan tambahan.

2. Mengawasi 2.1 Pengawasan penyortiran  bahan  tambahan
penyortiran, berdasarkan parameter dilakukan sesuai parameter
penentuan pemilihan standar mutu bahan tambahan udang.
jenis dan penetapan
mutu bahan 2.2 Pengawasan pengklasifikasian bahan tambahan
tambahan. berdasarkan dilakukan sesuai parameter standar

standar mutu bahan tambahan udang.

2.3 Penentuan pemilihan jenis dan penetapan mutu
bahan tambahan hasil sortiran sesuai jenis produk
pengolahan udang.

2.4 Jumlah berat timbangan bahan tambahan hasil
sortiran dilakukan penetapannya sesuai kebutuhan
proses jenis produks pengolahan udang.

213



2.5 Pengawasan pengangkutan bahan tambahan diikuti
dan dilakukan sesuai standar angkut bahan
tambahan udang dan dihindarkan dari pencemaran
fisika, kimia dan mikroorganisme.

3. Melakukan evaluasi | 3.1  Hasil kegiatan pelaksanaan penentuan dan

dan laporan penetapan parameter standar mutu bahan tambahan
pelaksanaan udang dievaluasi sesuai standar perusahaan.
penentuan dan

penetapan 3.2  Hasil evaluasi pelaksanaan penentuan dan
parameter standar penetapan parameter standar mutu bahan tambahan
mutu bahan udang direkomendasi dan dilaporkan pada
tambahan udang. managemen sesuai pedoman perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan parameter standar mutu tepung, media dan
bumbu, mengawasi penyortiran, penentuan pemilihan jenis dan penetapan mutu
bahan tambahan, melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan dan
penetapan parameter standar mutu bahan tambahan udang yang digunakan untuk :
menentukan dan menetapkan parameter standar mutu bahan tambahan pengolahan
udang.

2. Perlengkapan untuk menentukan dan menetapkan parameter standar mutu bahan
tambahan pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang

2.2. Parameter standar mutu bahan tambahan udang.

2.3.  Wadah / tempat bahan tambahan udang.

2.4. Bahan tambahan tepung, media dan bumbu dari penyedia bahan.

2.5. Meja kerja dan alat sortir bahan tambahan udang dan pakaian kerja.

2.6. Sanitasi dan higienis tempat kerja, alat kerja dan wadah bahan tambahan.
2.7. Alat angkut bahan tambahan.

2.8. Format laporan hasil penerapan parameter standar mutu bahan tambahan.
2.9. Alat komunikasi (telpon, hand phone , faximile).

2.10. Pedoman parameter standar mutu bahan tambahan pengolahan udang.

3. Tugas pekerjaan untuk menentukan dan menetapkan parameter standar mutu bahan
tambahan pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan parameter standar mutu tepung, media dan bumbu,

3.2. Mengawasi penyortiran, penentuan pemilihan jenis dan penetapan mutu bahan
tambahan,
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3.3. Melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan dan penetapan
parameter standar mutu bahan tambahan udang

4. Peraturan untuk menentukan dan menetapkan parameter standar mutu bahan
tambahan pengolahan udang, adalah :

4.1 Undang-undang tentang K3.

4.5 Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.6 Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.7 Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.005.01, Menentukan dan menetapkan parameter standar mutu
bahan baku udang.
1.2. PHU.PL02.007.01, Menentukan dan menetapkan paraneter standar mutu hasil
produk pengolahan udang.
2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan parameter standar mutu
tepung, media dan bumbu, pengawasan penyortiran, penentuan pemilihan jenis
dan penetapan mutu bahan tambahan, evaluasi dan laporan pelaksanaan
penentuan dan penetapan parameter standar mutu bahan tambahan udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Peraturan K3 di Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

3.2. Sanitasi dan Higienis Pengolahan Udang.

3.3. Tata cara penyiapan parameter standar mutu bahan tambahan,

3.4. Pengawasan penyortiran, penentuan pemilihan jenis dan penetapan mutu
bahan tambahan.

3.5. Evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan dan penetapan parameter
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standar mutu bahan tambahan udang.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.

4.6.

Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,

Menyiapkan parameter standar mutu tepung, media dan bumbu,

Mengawasi penyortiran, penentuan pemilihan jenis dan penetapan mutu
Mengawasi transportasi bahan tambahan,

Melakukan evaluasi pelaksanaan penentuan dan penetapan parameter standar
mutu tambahan udang.

Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan penentuan dan penetapan
parameter standar mutu bahan tambahan udang.

5. Aspek Kiritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini, yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.

5.3.

Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

Memiliki kemampuan menentukan dan menetapkan parameter standar mutu
bahan tambahan pengolahan udang.

Melaksanakan untuk mempertahankan mutu bahan tambahan pengolahan
udang terhadap peningkatan mutu produk pengolahan udang sesuai pedoman
parameter standar, mutu bahan bak udang.

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 1
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 2
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 1
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 1
6. | Memecahkan masalah 2
7. | Menggunakan teknologi 2
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.PLO02. 007.01
Menentukan dan menetapkan parameter standar mutu

hasil produk pengolahan udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

sikap kerja yang dibutuhkan dalam  menentukan dan
menetapkan parameter standar mutu hasil produk
pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Menyiapkan
parameter standar
mutu hasil produk
pengolahan udang.

1.1

1.2

1.3

1.4

Penyiapan parameter jenis nilai ekonomi hasil
produk pengolahan udang diidentifikasi dan diikuti
sesuai standar bahan tambahan.

Penyiapan parameter jenis, ukuran dan berat
kemasan hasil produk pengolahan udang
diidentifikasi dan diikuti sesuai standar bahan baku.

Penyiapan parameter penolong hasil produk
pengolahan udang (air dan es) bebas cemaran
limbah biologi, kimia dan fisika diidentifikasi dan
diikuti sesuai standar produk pengolahan udang.

Penyiapan parameter gizi, tingkatan kesehatan dan
kebersihan hasil produk pengolahan udang
diidentifikasi dan diikuti  sesuai standar produk
pengolahan udang.

Mengawasi
penyortiran,
penentuan pemilihan
jenis dan penetapan
mutu hasil produk
pengolahan udang.

2.1

2.2

2.3

2.4

Pengawasan penyortiran hasil produk pengolahan
udang berdasarkan parameter dilakukan sesuai
parameter standar mutu bahan tambahan udang.

Pengawasan pengklasifikasian jenis hasil produk
pengolahan udang berdasarkan dilakukan sesuai
parameter standar standar mutu bahan tambahan
udang.

Penentuan pemilihan jenis dan penetapan mutu
hasil produk pengolahan udang sesuai jenis produk
dan standar mutu produk pengolahan udang.

Jumlah berat timbangan per kemasan jenis hasil
produk pengolahan udang dilakukan penetapannya
sesuai kebutuhan pasar / konsumen produk.
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2.5 Pengawasan pengangkutan hasil produk
pengolahan udang diikuti dan dilakukan sesuai
standar angkut hasil produk dan dihindarkan dari
kerusakan kemasan, pencemaran fisika, kimia dan
mikroorganisme.

3. Melakukan evaluasi|3.1 Hasil kegiatan pelaksanaan penentuan dan

dan laporan penetapan parameter standar mutu hasil produk
pelaksanaan pengolahan wudang dievaluasi sesuai standar
penentuan dan perusahaan.

penetapan

parameter standar | 3.2 Hasil evaluasi pelaksanaan penentuan dan
mutu hasil produk penetapan parameter standar mutu hasil produk
pengolahan udang. pengolahan udang direkomendasi dan dilaporkan

pada managemen sesuai pedoman perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan parameter standar mutu hasil produk pengolahan
udang, mengawasi penyortiran, penentuan pemilihan jenis dan penetapan mutu
hasil produk pengolahan udang, melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan
penentuan dan penetapan parameter standar mutu hasil produk pengolahan udang
yang digunakan untuk menentukan dan menetapkan parameter standar mutu hasil
produk pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk menentukan dan menetapkan parameter standar mutu hasil
produk pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang

2.2. Parameter standar mutu hasil produk pengolahan udang.

2.3.  Wadah / tempat hasil produk pengolahan udang.

2.4. Bahan tambahan tepung, media dan bumbu.

2.5. Meja kerja dan alat sortir hasil produk pengolahan udang dan pakaian kerja.

2.6. Sanitasi dan higienis tempat kerja, alat kerja dan wadah bahan tambahan.

2.7. Alat angkut hasil produk pengolahan udang..

2.8. Format laporan hasil penerapan parameter standar mutu hasil produk
pengolahan udang.

2.9. Alat komunikasi (telpon, hand phone , faximile).

2.10. Pedoman parameter standar mutu hasil produk pengolahan udang.
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3. Tugas pekerjaan untuk menentukan dan menetapkan parameter standar mutu hasil
produk pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan parameter standar mutu hasil produk pengolahan udang,

3.2. Mengawasi penyortiran, penentuan pemilihan jenis dan penetapan mutu hasil
produk pengolahan udang.

3.3. Melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan dan penetapan
parameter standar mutu hasil produk pengolahan udang.

4. Peraturan untuk menentukan dan menetapkan parameter standar mutu hasil produk
pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang K3.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.005.01, Menentukan dan menetapkan parameter standar mutu
bahan baku udang.

1.2. PHU.PL02.006.01, Menentukan dan menetapkan paraneter standar mutu
bahan tambahan pengolahan udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan parameter standar mutu
hasil produk pengolahan udang, pengawasan penyortiran, penentuan pemilihan
jenis dan penetapan mutu hasil produk pengolahan udang, evaluasi dan
laporan pelaksanaan penentuan dan penetapan parameter standar mutu hasil
produk pengolahan udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :

Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.
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3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. Peraturan K3 di Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
3.2. Sanitasi dan Higienis produk pengolahan udang.
3.3. Tata cara penyiapan parameter standar mutu hasil produk pengolahan udang,
3.4. Pengawasan penyortiran, penentuan pemilihan jenis dan penetapan mutu hasil
produk pengolahan udang.
3.5. Evaluasi dan laporan pelaksanaan penentuan dan penetapan
parameter standar mutu hasil produk pengolahan udang.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1. Mengikuti prosedur K3 dan SOP perusahaan di tempat kerja,

4.2. Menyiapkan parameter standar mutu hasil produk pengolahan udang,

4.3. Mengawasi penyortiran, penentuan pemilihan jenis dan penetapan mutu hasil
produk pengolahan udang.

4.4. Mengawasi transportasi hasil produk pengolahan udang,

4.5. Melakukan evaluasi pelaksanaan penentuan dan penetapan parameter standar
mutu hasil produk pengolahan udang.

4.6. Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan penentuan dan penetapan
parameter standar mutu hasil produk pengolahan udang.

5. Aspek Kiritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab sesuai dengan beban tugasnya.

5.2. Memiliki kemampuan menentukan dan menetapkan parameter standar
mutu hasil produk pengolahan udang.

5.3. Melaksanakan untuk mempertahankan mutu bahan tambahan
pengolahan udang terhadap peningkatan mutu produk pengolahan udang
sesuai pedoman parameter standar mutu hasil produk pengolahan udang.

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 2
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 1
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 1
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 2
6. | Memecahkan masalah 1
7. | Menggunakan teknologi 2

220



KODE UNIT : PHU.PLO2. 008.01.

JUDUL UNIT : Menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi
pangan.
DESKRIPSIUNIT : Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan

dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyiapkan
peralatan laboratorium mikrobiologi pangan pada industri
pengolahan udang.

1.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA
Menyiapkan tempat | 1.1  Tempat dan peralatan laboratorium mikrobiologi
dan peralatan pangan untuk metode uji fisika pangan diidentifikasi
laboratorium dan disiapkan sesuai prosedur pemakaian peralatan
mikrobiologi pangan laboratorium.
untuk pengolahan
udang. 1.2 Tempat dan peralatan laboratorium mikrobiologi

pangan untuk metode uji kimia pangan diidentifikasi
dan disiapkan sesuai prosedur pemakaian peralatan
laboratorium.

1.3 Tempat dan peralatan laboratorium mikrobiologi
pangan untuk metode uji mokrobiologi pangan
diidentifikasi dan disiapkan sesuai prosedur
pemakaian peralatan laboratorium.

1.4 Tempat dan peralatan laboratorium mikrobiologi
pangan untuk metode uji organoleptik pangan
diidentifikasi dan disiapkan sesuai prosedur
pemakaian peralatan laboratorium.

Menyiapkan bahan 2.1 Bahan uji mutu pangan diidentifikasi dan disiapkan

uji mutu, bahan baku sesuai prosedur pemakaian bahan dan metode uji

udang dan produk mikrobiologi pangan.

pengolahan udang.

2.2 Bahan baku udang dan produk pengolahan udang
diidentifikasi dan disiapkan untuk metode uji fisika
pangan sesuai prosedur laboratorium.

2.3 Bahan baku udang dan produk pengolahan udang
diidentifikasi dan disiapkan untuk metode uji kimia
pangan sesuai prosedur laboratorium.

2.4 Bahan baku udang dan produk pengolahan udang
diidentifikasi dan disiapkan untuk metode uji
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mikrobiologi pangan sesuai prosedur laboratorium.

2.5 Bahan baku udang dan produk pengolahan udang
diidentifikasi dan disiapkan untuk metode uji
organoleptik pangan sesuai prosedur laboratorium.

4. Melakukan evaluasi |4.1 Hasil kegiatan pelaksanaan penyiapan peralatan

dan laporan laboratorium mikrobiologi pangan dievaluasi sesuai
pelaksanaan standar perusahaan.

penyiapan peralatan

laboratorium 4.2 Hasil evaluasi pelaksanaan penyiapan peralatan
mikrobiologi pangan. laboratorium mikrobiologi pangan direkomendasi

dan dilaporkan pada managemen sesuai pedoman
perusahaan.

BATASAN VARIABEL

1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan tempat dan peralatan laboratorium mikrobiologi
pangan untuk pengolahan udang, menyiapkan bahan uji mutu, bahan baku udang

dan

produk pengolahan udang, melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan

penyiapan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan yang digunakan untuk:
menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan pada industri pengolahan
udang.

2. Perlengkapan untuk menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan pada
industri pengolahan udang, mencakup :

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.

K3 pengolahan udang..

Alat tulis Kantor.

Audio visual.

Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )
Peerlengkapan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan.
Bahan uji mutu, bahan baku udang dan produk pengolahan udang.
Format laporan uji mutu.

Buku pedoman penyiapan peralatan laboratorium pangan.

3. Tugas pekerjaan untuk menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan pada
industri pengolahan udang, meliputi :

3.1.

3.2.
3.3.

Menyiapkan tempat dan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan untuk
pengolahan udang,
Menyiapkan bahan uji mutu, bahan baku udang dan produk pengolahan udang,
Melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan penyiapan peralatan laboratorium
mikrobiologi pangan
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4. Peraturan untuk menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan pada
industri pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.009.01 Mengambil sampel uji mutu bahan baku dan produksi
pengolahan udang.

1.2. PHU.PL02.010.01 Mengidentifikasi mikroorganisme bahan baku dan produksi
pengolahan udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan tempat dan peralatan
laboratorium mikrobiologi pangan untuk pengolahan udang, penyiapan bahan
uji mutu, bahan baku udang dan produk pengolahan udang, evaluasi dan
laporan pelaksanaan penyiapan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

3.1. SOP perusahaan pengolahan udang.

3.2. Penyiapan tempat dan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan untuk
pengolahan udang,

3.3. Penyiapan bahan uji mutu, bahan baku udang dan produk pengolahan udang,

3.4. Evaluasi dan laporan pelaksanaan penyiapan peralatan laboratorium
mikrobiologi pangan.
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4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1. Melasanakan SOP perusaahaan pengolahan udang.

4.2. Menyiapkan tempat dan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan untuk
pengolahan udang (uji fisika, kimia, biologi dan organoleptik).

4.3. Menyiapkan bahan uji mutu,

4.4. Menyiapkan bahan baku udang.

4.5. Menyiapkan produk pengolahan udang,

4.6. Melakukan evaluasi pelaksanaan penyiapan peralatan laboratorium mikrobiologi
pangan

4.7. Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan penyiapan peralatan
laboratorium mikrobiologi pangan

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2. Memiliki kemampuan menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan
pada industri pengolahan udang.

5.3. Memiliki kemampuan menangani masalah komunikasi dengan lembaga/
institusi terkait.

5.4. Menunjukkan kemampuan menguji mutu dan mikroorganisme patogen pada
bahan baku udang dan hasil produksi pengolahan udang.

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 1
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 2
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 1
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 1
6. | Memecahkan masalah 2
7. | Menggunakan teknologi 2
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KODE UNIT

JUDUL UNIT
DESKRIPSI UNIT

PHU.PLO02. 009.01
Mengambil sampel uji mutu bahan dan produksi.
Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan

dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengambil sampel
uji mutu bahan dan produksi pada industri pengolahan

udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan alat, 1.1  Peralatan dan bahan uji mutu diidentifikasi sesuali
wadah, tempat kerja prosedur pemakaian laboratorium.
bahan baku dan 1.2 Peralatan dan bahan uji mutu disiapkan di tempat
produk pengolahan kerja sesuai kebutuhan dan standar laboratorium.

dang. 1.3

Haang Wadah / tempat sampel disiapkan sesuai kebutuhan
uji mutu bahan baku dan uji mutu produksi
pengolahan udang.

1.4 Higienis dan sanitasi sampel, wadah sampel dan
meja kerja dijaga sesuai standar laboratorium
mikrobipologi pangan.

2. Melakukan 21 Pengambilag sampelkbahag baku udang dilakukan

: secara random acak pada proses penerumaan
pengambilan sampel bahan baku udang sesuai prosedur.
bahan baku udang
dan jenis produksi 2.2  Pengambilan sampel jenis produksi pengolahan
pengolahan udang. udang dilakukan secara random acak pada proses
akhir produksi sesuai prosedur.

2.3 Sampel bahan baku dan produk pengolahan udang
ditempatkan pada wadah higienis dansaniter sesual
pedoman laboratorium.

3. Melakukan evaluasi | 3.1  Hasil kegiatan pelaksanaan pelaksanaan
dan laporan pengambilan sampel uji mutu bahan baku dan
pelaksanaan produksi pengolahan wudang dievaluasi sesuai
pengambilan sampel standar perusahaan.
uji mutu bahan baku
dan produksi 3.2 Hasil evaluasi pelaksanaan pengambilan sampel uiji
pengolahan udang. mutu bahan baku dan produksi pengolahan udang

direkomendasi dan dilaporkan pada managemen
sesuai pedoman perusahaan.
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BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan alat, wadah, tempat kerja, bahan baku dan
produk pengolahan udang, melakukan pengambilan sampel bahan baku udang dan
jenis produksi pengolahan udang, melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan
pengambilan sampel uji mutu bahan baku dan produksi pengolahan udang yang
digunakan untuk: mengambil sampel uji mutu bahan dan produksi pada industri
pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk mengambil sampel uji mutu bahan dan produksi pada industri
pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Sampel bahan baku udang dan produksi pengolahan udang.

2.3. Peralatan pengambilan sampel

2.4. Meja kerja dan pakaian kerja.

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.6. Format laporan hasil pengambilan sampel uji mutu.

2.7. Buku pedoman pengambilan sampel uji mutu bahan dan produksi.

3. Tugas pekerjaan untuk mengambil sampel uji mutu bahan dan produksi pada
industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan alat, wadah, tempat kerja, bahan baku dan produk pengolahan
udang,

3.2. Melakukan pengambilan sampel bahan baku udang dan jenis produksi
pengolahan udang,

3.3. Melakukan evaluasi dan laporan pelaksanaan pengambilan sampel uji mutu
bahan baku dan produksi pengolahan udang

4. Peraturan untuk mengambil sampel uji mutu bahan dan produksi pada industri
pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.
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PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit
kompetensi ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.010.01, Mengidentifikasi mikroorganisme bahan baku dan
produksi pengolahan udang.

1.2. PHU.PL02.011.01, Menghmbat dan mengisolasi mikroorganisme aerbo
dan anaerob yang merugikan pada bahan baku udang
dan produksi.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan alat, wadah, tempat kerja,
bahan baku dan produk pengolahan udang, pengambilan sampel bahan
baku udang dan jenis produksi pengolahan udang, evaluasi dan laporan
pelaksanaan pengambilan sampel uji mutu bahan baku dan produksi
pengolahan udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut:

3.1. SOP perusahaan pengolahan udang.

3.2. Penyiapan alat, wadah dan tempat kerja,

3.3. Bahan baku dan produk pengolahan udang,

3.4. Tata cara pengambilan sampel bahan baku udang dan jenis produksi
pengolahan udang,

3.5. Evaluasi dan laporan pelaksanaan pengambilan sampel uji mutu bahan baku
dan produksi pengolahan udang

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1. Melaksanakan SOP perusahaan pengolahan udang.

4.2. Menyiapkan alat, wadah dan tempat kerja,
4.3. Menyiapkan bahan baku dan produk pengolahan udang,
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4.4. Melakukan pengambilan sampel bahan baku udang dan

4.5. Melakukan pengambilan sampel jenis produksi pengolahan udang,

4.6. Melakukan evaluasi pelaksanaan pengambilan sampel uji mutu bahan baku
dan produksi pengolahan udang.

4.7. Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan pengambilan sampel uji mutu
bahan baku dan produksi pengolahan udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2.  Memiliki kemampuan mengambil sampel uji mutu bahan dan produksi pada
industri pengolahan udang.

5.3. Memiliki kemampuan menangani masalah penyediaan sampel bahan uji mutu
yang higienis dan saniter.

5.4. Menunjukkan ketepatan pengambilan sampel sesuai prosedur laboratorium
pangan.

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi
Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas
Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

Menggunakan teknologi

N|O| ORI =
NN = =N
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.PLO2. 010.01
Mengidentifikasi

mikroorganisme bahan baku udang

dan produksi pengolahan udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan

dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengidentifikasi

mikroorganisme

bahan baku udang dan produksi

pengolahan udang.

LEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Menyiapkan
peralatan
laboratorium
mikrobiologi, bahan
uji mutu bahan baku

1.1

Tempat dan peralatan laboratorium mikrobiologi
pangan untuk metode uji mikroorganisme pangan
diidentifikasi dan disiapkan sesuai prosedur
pemakaian peralatan laboratorium.

udang dan produksi | 1.2  Sampel bahan baku udang dan jenis produksi
pengolahan udang. pengolahan udang dilakukan secara random acak
pada proses akhir produksi sesuai prosedur.

1.3  Sampel bahan baku dan jenis produksi pengolahan
udang ditempatkan pada wadah higienis dansaniter
sesuai pedoman laboratorium.

2. Mengidentifikasi 2.1 Mikroorganisme patogen jenis jamur/khapang dan
mikroorganisme khamir pada bahan baku udang dan produksi
pathogen jenis pengolahan udang dilakukan identifikasi sesuai
jamur/ khapang, prosedur dan standar uji mikrobiologi pangan..
kamir, bakteri, virus | 2.2  Mikroorganisme patogen jenis bakteri, virus dan
dan parasit dengan parasit pada bahan baku udang dan produksi
uji mikrobiologi pengolahan udang dilakukan identifikasi sesuai
pangan. prosedur dan standar uji mikrobiologi pangan..

3. Mengidentifikasi uiji 3.1  Sensori kenampakan mutu bahan baku udang
mutu bahan baku dalam keadaan segar/atau beku dilakukan
dan produksi dengan identifikasi kenampakan, tekstur daging, bau dan
metode uiji kesegaran, sesuai prosedur dan standar uji
organoleptik pangan. organoleptik pangan.

3.2  Sensori kenampakan mutu jenis produk pengolahan

udang dalam keadaan kering, beku, fermentasi,
pengalengan udang dilakukan identifikasi
kenampakan, tekstur daging, bau, kesehatan,
kebersihan dsn cemaran , sesuai prosedur dan
standar uji organoleptik pangan.
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Melakukan evaluasi | 4.1  Hasil kegiatan  pelaksanaan identifikasi

dan laporan hasil mikroorganisme bahan baku dan produksi dievaluasi
pelaksanaan sesuai standar perusahaan.

identifikasi

mikroorganisme 42 Hasil evaluasi pelaksanaan identifikasi
bahan baku dan mikroorganisme bahan baku dan produksi
produksi. direkomendasi dan dilaporkan pada managemen

sesuai pedoman perusahaan.

BATASAN VARIABEL

1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi, bahan uji
mutu bahan baku udang dan produksi pengolahan udang, mengidentifikasi
mikroorganisme pathogen jenis jamur/ khapang, kamir, bakteri, virus dan parasit
dengan uji mikrobiologi pangan, mengidentifikasi uji mutu bahan baku dan produksi
dengan metode uji organoleptik pangan, melakukan evaluasi dan laporan hasil
pelaksanaan identifikasi mikroorganisme bahan baku dan produksi yang digunakan
untuk: mengidentifikasi  mikroorganisme  bahan baku udang dan produksi
pengolahan udang.

. Perlengkapan untuk mengidentifikasi mikroorganisme bahan baku udang dan
produksi pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Sampel bahan baku udang dan produksi pengolahan udang.

2.3. Peralatan laboratorium mikrobiologi pangan..

2.4. Meja kerja dan pakaian kerja..

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone)

2.6. Format laporan hasil identifiasi mikroorganisme patogen bahan baku dan
produksi pengolahan udang.

2.7. Buku pedoman identifikasi mikroorganisme bahan baku dan produksi
pengolahan udang.

3. Tugas pekerjaan untuk mengidentifikasi mikroorganisme bahan baku udang dan

produksi pengolahan udang meliputi :

3.1.  Menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi, bahan uji mutu bahan baku
udang dan produksi pengolahan udang,

3.2. Mengidentifikasi mikroorganisme pathogen jenis jamur/ khapang, kamir,
bakteri, virus dan parasit dengan uji mikrobiologi pangan,

3.3. Mengidentifikasi uji mutu bahan baku dan produksi dengan metode uiji
organoleptik pangan,
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3.4. Melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan identifikasi
mikroorganisme bahan baku dan produksi

4. Peraturan untuk mengidentifikasi mikroorganisme bahan baku udang dan produksi
pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.009.01, Mengambil sampel uji mutu bahan dan produksi.
1.2. PHU.PL02.008.01, Menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi pangan.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan peralatan laboratorium
mikrobiologi, bahan uji mutu bahan baku udang dan produksi pengolahan
udang, identifikasi mikroorganisme pathogen jenis jamur/ khapang, kamir,
bakteri, virus dan parasit dengan uji mikrobiologi pangan, identifikasi uji mutu
bahan baku dan produksi dengan metode uji organoleptik pangan, evaluasi dan
laporan hasil pelaksanaan identifikasi mikroorganisme bahan baku dan
produksi.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. SOP perusahaan pengolahan udang.

3.2. Peralatan laboratorium mikrobiologi, bahan uji mutu bahan baku udang dan
produksi pengolahan udang,

3.3. Identifikasi mikroorganisme pathogen jenis jamur/ khapang, kamir, bakteri,
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virus dan parasit dengan uji mikrobiologi pangan,

3.4. Uji mutu bahan baku dan produksi dengan metode uji organoleptik pangan,

3.5. Evaluasi hasil pelaksanaan identifikasi mikroorganisme bahan baku dan
produksi.

3.6. Laporan hasil evaluasi pelaksanaan identifikasi mikroorganisme bahan baku
dan produksi.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1. Melaksanakan SOP perusahaan pengolahan udang.

4.2. Menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi,

4.3. Menyiapkan bahan uji mutu bahan baku udang dan produksi pengolahan
udang,

4.4. Mengidentifikasi mikroorganisme pathogen jenis jamur/ khapang, kamir,
bakteri, virus dan parasit dengan uji mikrobiologi pangan,

4.5. Mengidentifikasi uji mutu bahan baku dan produksi dengan metode uji
organoleptik pangan,

4.6. Melakukan evaluasi hasil pelaksanaan identifikasi mikroorganisme bahan
baku dan produksi. .

4.7. Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan identifikasi mikroorganisme
bahan baku dan produksi.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2.  Memiliki kemampuan mengidentifikasi mikroorganisme bahan baku udang
dan produksi pengolahan udang.

5.3.  Memiliki kemampuan menangani masalah kesaaalahan pengambilan sampel
dan pencemaran bahan baku dan produk yang di uji mutu.

5.4. Menunjukkan tanggung jawab atas pelaksanaan identifikasi mikroorganisme
dengan teliti dan benar.

KOMPETENSI KUNCI.

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 1
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 1
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 1
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 2
6. | Memecahkan masalah 2
7. | Menggunakan teknologi 2
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.PL02. 011.01
Mengisolasi dan menghambat mikroorgnisme aerob
dan anaerob yang merugikan pada bahan udang dan

produksi.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan
dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengisolasi dan
menghambat mikroorgnisme aerob dan anaerob yang
merugikan pada bahan udang dan produksi pada industri
pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan 1.1 Peralatan  laboratorium  mikrobiologi  pangan
peralatan disiapkan  sesuai kebutuhan isolasi  dan
laboratorium dan penghambatan mikroorganisme aerob dan anaerob
mengidentifikasi yang merugikan bahan baku dan produksi.
mikroorganisme
aerob dan anaerob 1.2  Marphologi dan reproduksi jamur/khapang dan
yang merugikan khamir patogen pada bahan baku dan produksi
(pathogen) pada pengolahan udang diidentifikasi sesuai standar
bahan baku dan laboratorium pangan.
produksi.

1.3  Marphologi dan reproduksi bakteri, virus dan parasit
patogen pada bahan baku dan produksi pengolahan
udang diidentifikasi sesuai standar laboratorium
pangan.

2. Menghambat 2.1 Peralatan dan bahan penghambat kontaminasi
mikroorganisme mikroorgnisme pada bahan udang dan produksi
aerob dan anaerob disiapkan  sesuai  kebutuhan dan  standar
yang merugikan laboratorium pangan.

(pathogen) bahan

baku dan produksi 2.2  Marphologi dan reproduksi bakteri, virus dan parasit

pengolahan udang. patogen pada bahan baku dan produksi pengolahan
udang dihambat dengan kecepatan dan kecermaran
sanitasi pada suhu tertentu sesuai standar uji mutu
dan standar laboratorium pangan.

2.3 Marphologi dan reproduksi bakteri, virus dan parasit
patogen pada bahan baku dan produksi pengolahan
udang dihambat dengan kecepatan dan kecermaran
sanitasi pada suhu tertentu sesuai standar uji mutu

233




dan standar laboratorium pangan.

3. Mengisolasi 3.1 Higienis, mutu dan kecepatan penyimpanan dingin
mikroorganisme (freezer) bahan baku dan produksi pengolahan
aerob dan anaerob udang digunakan untuk isolasi mikroorganisme
yang merugikan aerob dan anaerob yang merugikan jenis jamur/.
(pathogen) bahan khapang dan khamir pada bahan baku dan produksi
baku dan produksi pengolahan udang sesuai standar uji mutu dan
pengolahan udang. standar laboratorium pangan.

3.2  Higienis, mutu dan kecepatan penyimpanan dingin
(freezer) bahan baku dan produksi pengolahan
udang digunakan untuk isolasi mikroorganisme
aerob dan anaerob yang merugikan jenis bakteri,
virus dan parasit pada bahan baku dan produksi
sesuai standar uji mutu dan standar laboratorium

pangan.

4. Melakukan evaluasi | 4.1  Hasil kegiatan pelaksanaan isolasi dan
dan laporan hasil penghambatan mikroorganisme aerob dan anaerob
pelaksanaan isolasi yang merugikan bahan baku dan produksi.
dan penghambatan dievaluasi sesuai standar perusahaan.
mikroorganisme
aerob dan anaerob | 4.2  Hasil evaluasi pelaksanaan isolasi dan
yang merugikan penghambatan mikroorganisme aerob dan anaerob
bahan baku dan yang merugikan bahan baku dan produksi.
produksi. direkomendasi dan dilaporkan pada managemen

sesuai pedoman perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan peralatan laboratorium dan mengidentifikasi
mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan (pathogen) pada bahan baku
dan produksi, menghambat mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan
(pathogen) bahan baku dan produksi pengolahan udang, mengisolasi
mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan (pathogen) bahan baku dan
produksi pengolahan udang., melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan
isolasi dan penghambatan mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan
bahan baku dan produksi. yang digunakan untuk: mengisolasi dan menghambat
mikroorgnisme aerob dan anaerob yang merugikan pada bahan udang dan produksi
pada industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk mengisolasi dan menghambat mikroorgnisme aerob dan
anaerob yang merugikan pada bahan udang dan produksi pada industri pengolahan

234



udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Sampel bahan baku udang dan produksi pengolahan udang.

2.3. Peralatan laboratorium mikrobiologi pangan..

2.4. Meja kerja dan pakaian kerja..

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.6. Format laporan hasil menghambat dan mengisolasi mikroorganisme aerob dan
anaerob yang merugikan (patogen) bahan baku produksi pengolahan udang.

2.7. Buku pedoman penghambatan dan pengisolasian mikroorganisme aerob dan
anaerob yang merugikan bahan baku dan produksi pengolahan udang.

3. Tugas pekerjaan untuk mengisolasi dan menghambat mikroorgnisme aerob dan

anaerob yang merugikan pada bahan udang dan produksi pada industri pengolahan
udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan peralatan laboratorium dan mengidentifikasi mikroorganisme aerob
dan anaerob yang merugikan (pathogen) pada bahan baku dan produksi,

3.2. Menghambat mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan (pathogen)
bahan baku dan produksi pengolahan udang,

3.3. Mengisolasi mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan (pathogen)
bahan baku dan produksi pengolahan udang.,

3.4. Melakukan evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan isolasi dan penghambatan
mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan bahan baku dan produksi.

Peraturan untuk mengisolasi dan menghambat mikroorgnisme aerob dan anaerob
yang merugikan pada bahan udang dan produksi pada industri pengolahan udang,
adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.008.01, Menyiapkan peralatan laboratorium mikrobiologi

pangan.
1.3. PHU.PL02.009.01, Mengambil sampel uji mutu bahan dan produksi.
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2. Kondisi Penilaian :

2.1.  Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan peralatan laboratorium
dan mengidentifikasi mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan
(pathogen) pada bahan baku dan produksi, penghambatan mikroorganisme
aerob dan anaerob yang merugikan (pathogen) bahan baku dan produksi
pengolahan udang, isolasi  mikroorganisme aerob dan anaerob yang
merugikan (pathogen) bahan baku dan produksi pengolahan udang., evaluasi
dan laporan hasil pelaksanaan isolasi dan penghambatan mikroorganisme
aerob dan anaerob yang merugikan bahan baku dan produksi..

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut:

3.1. SOP perusahaan pengolahan udang.

3.2. Peralatan laboratorium dan mengidentifikasi mikroorganisme aerob dan
anaerob yang merugikan (pathogen) pada bahan baku dan produksi,

3.3. Tata cara menghambat mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan
(pathogen) bahan baku dan produksi pengolahan udang,

3.4. Tata cara mengisolasi mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan
(pathogen) bahan baku dan produksi pengolahan udang.,

3.5. Evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan isolasi dan penghambatan
mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan bahan baku dan
produksi.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini adalah sebagai
berikut :

4.1. Melaksanakan SOP perusahaan pengolahan udang.

4.2. Menyiapkan peralatan laboratorium dan mengidentifikasi mikroorganisme
aerob dan anaerob yang merugikan (pathogen) pada bahan baku dan
produksi,

4.3. Menghambat mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan (pathogen)
bahan baku dan produksi pengolahan udang,

4.4. Mengisolasi mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan (pathogen)
bahan baku dan produksi pengolahan udang.,
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4.5. Melakukan evaluasi hasil pelaksanaan isolasi dan penghambatan
mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan bahan baku dan
produksi.

4.6. Melakukan laporan hasil evaluasi pelaksanaan isolasi dan penghambatan
mikroorganisme aerob dan anaerob yang merugikan bahan baku dan
produksi.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2. Memiliki kemampuan mengisolasi dan menghambat mikroorgnisme aerob dan
anaerob yang merugikan pada bahan udang dan produksi pada industri
pengolahan udang.

5.3. Memiliki kemampuan menangani masalah penjagaan mutu selama proses
isolasi dan penghambatan mikroorganisme aerob dan anaerob yang
merugikan.

5.4. Menunjukkan dan mempertahankan higienis dan sanitasi bahan baku udang
dan produksi pengolahan udang.

KOMPETENSI KUNCI.

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 1
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 1
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 1
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 2
6. | Memecahkan masalah 2
7. | Menggunakan teknologi 2
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KODE UNIT : PHU.PL02. 012.01

JUDUL UNIT : Mengawasi mutu bahan baku udang.

DESKRIPSI UNIT : Unitini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengawasi mutu bahan
baku udang pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan 1.1 Peralatan dan bahan pengawasan asal bahan baku
peralatan dan udang diidentifikasi sesuai kebutuhan.
melakukan
pengawasan asal 1.2 Bahan baku udang asal dari perairan tambak yang
bahan baku udang. tidak tercemar dan tercemar dilakukan pemisahan.

1.3  Tindakan pengawasan dari cemaran bahan biologi,
kimia dan fisis dilakukan sesuai prosedur
laboratorium dan standar uji mutu.

1.4 Prosedur penggunaan alat dan bahan diikuti sesuai
pedoman penggunaan peralatan laboratorium.

2. Melakukan proses 2.1  Karakteristk mutu bahan baku dilakukan
pengawasan mutu pengawasan secara organoleptik dari rupa dan
bahan baku udang. warna, bau, daging dan rasa, sesuai prosedur uiji

mutu bahan baku udang.

2.2 Kesegaran, kebersihan, pembusukan, dekomposisi,
dan pemalsuan mutu bahan baku udang dilakukan
pengawasan secara fisik dari bentuk bahan baku |,
sesuai prosedur uji mutu bahan baku udang.

2.3 Cemaran mikroorgnisme mutu bahan baku udang
dilakukan pengawasan secara Dbiologik dari
mikroorgnisme aerb dan anaerob yang merugikan,
sesuai prosedur uji mutu bahan baku udang.

2.4 Cemaran kimia pada mutu bahan baku udang
dilakukan pengawasan secara kimiawi dari zat
pembersih, zat pewarna dan bahan tambahan
makanan, sesuai prosedur uji mutu bahan baku
udang.
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2.5 Cemaran logam pada mutu bahan baku udang
dilakukan pengawasan secara fisika dari benda-
benda logam berbahaya sesuai prosedur uji mutu
bahan baku udang.

3. Mengevaluasi dan 3.1 Hasil kegiatan pelaksanaan pengawasan mutu
melaporkan hasil bahan baku udang dievaluasi sesuai prosedur.
pelaksanaan perusahaan.

pengawasan mutu
bahan baku udang. |3.2 Hasil evaluasi kegiatan pelaksanaan pengawasan
mutu bahan baku udang direkomendasi dan
dilaporkan kepada manajemen sesuai pedoman
perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan peralatan dan melakukan pengawasan asal bahan
baku udang, melakukan proses pengawasan mutu bahan baku udang, mengevaluasi
dan melaporkan hasil pelaksanaan pengawasan mutu bahan baku udang yang
digunakan untuk: mengawasi mutu bahan baku udang pada industri pengolahan
udang.

2. Perlengkapan untuk mengawasi mutu bahan baku udang pada industri
pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Sampel bahan baku udang dan produksi pengolahan udang.

2.3. Peralatan laboratorium mikrobiologi pangan..

2.4. Meja kerja dan pakaian kerja..

2.5. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone)

2.6. Format laporan hasil menghambat dan mengisolasi mikroorganisme aerob
dan anaerob yang merugikan (patogen) bahan baku produksi pengolahan
udang.

2.7. Buku pedoman penghambatan dan pengisolasian mikroorganisme aerob dan
anaerob yang merugikan bahan baku dan produksi pengolahan udang.

3. Tugas pekerjaan untuk mengawasi mutu bahan baku udang pada industri
pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan peralatan dan melakukan pengawasan asal bahan baku udang,

3.2. Melakukan proses pengawasan mutu bahan baku udang,

3.3. Mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan pengawasan mutu bahan
baku udang.
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4. Peraturan untuk mengawasi mutu bahan baku udang pada industri pengolahan
udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.013.01, Mengawasi proses produksi pengolahan udang.
1.2. PHU.PL02.009.01, Mengambil sampel uji mutu bahan baku udang dan
produksi pengolahan udang.

2. Kondisi Penilaian :

2.1.  Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :
Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan penyiapan peralatan dan melakukan
pengawasan asal bahan baku udang, proses pengawasan mutu bahan baku
udang, evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan pengawasan mutu bahan
baku udang.

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

3.1. SOP perusahaan pengolahan udang.

3.2. Peralatan pengawasan uji mutu bahan baku.

3.3. Pengawasan asal bahan baku udang,

3.4. Proses pengawasan mutu bahan baku udang,

3.5. Evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan pengawasan mutu bahan baku
udang.
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4. Keterampilan yang dibutuhkan :

Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

4.1. Melaksanakan SOP perusahaan pengolahan udang.

4.2. Menyiapkan peralatan pengawasan uji mutu bahan baku.

4.3. Melakukan pengawasan asal bahan baku udang,

4.4. Melakukan proses pengawasan mutu bahan baku udang,

4.5. Mengevaluasi hasil pelaksanaan pengawasan mutu bahan baku udang

4.6. Melaporkan hasil evaluasi pelaksanaan pengawasan mutu bahan baku udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2.  Memiliki kemampuan mengawasi mutu bahan baku udang pada pada industri
pengolahan udang.

5.3. Memiliki kemampuan menangani masalah komunikasi dengan lembaga/
institusi terkait.

5.4. Menunjukkan kualitas bahan baku udang bebas dari mikroorganisme
patogen.

KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 1
3. Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 2
4. Bekerja dengan orang lain dan kelompok 1
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 1
6. | Memecahkan masalah 2
7. | Menggunakan teknologi 2
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KODE UNIT

JUDUL UNIT
DESKRIPSI UNIT

PHU.PLO02. 013.01

Mengawasi proses produksi pengolahan udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan
dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengawasi proses

produksi pengolahan udang pada industri pengolahan
udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

' ' Peralatan dan bahan pengawasan proses produksi

I Fl\)/leenngy;lvpaksa;nngfgigs 11 pengolahan udang giidegntifikasi rc)j_an dspsiapkan

. sesuai prosedur pengawasan produksi.
produksi pengolahan
udang. 1.2 Prosedur pengawasan pra pengolahan, masa proses
pengolahan dan asca pengolahan produksi
diidentifikasi dan diikuti dan dilakukan di tempat
kerja sesuai kebutuhan pengawasan proses
produksi.

1.3 Materi pengawasan mulai pra pengolahan, masa
pengolahan dan pasca pengolahan udang disiapkan
sesuai standar pengawasan perusahaan.

2. Melakukan 2.1 Obyek langsung saat pra, proses dan pasca
pengawasan visual, pengolahan  produksi  berlangsung dilakukan
preventif dan pengawasan visual sesuai standar mutu produksi
motivasi pada pengolahan udang.
operator produksi.

2.2 Pencegahan tangkal dini hasil produksi pengolahan
udang dilakukan pengawasan preventif sesuai
standar mutu pproduksi pengolahan udang.

2.3 Pembinaan dengan pemberian motivasi
produktivitas, standarisasi produksi, higienis dan
sanitasi produksi pada operator dilakukan sesuai
SOP perusahaan.

3. Melakukan 3.1 Kirisis kekurangan kualitas produk pengolahan
pengawasan khusus nudang dihindari dengan pembinaan teknis proses
teknis pemrosesan pengolahan udang sesuai SOP perusahaan.
produksi pengolahan
udang. 3.2 Pengawasan khusus pada teknis pemrosesan bahan

baku udang, bahan penolong dan bahan tambahan
produksi pengolahan udang dilakukan untuk
pencegahan krisis cemaran bakteri patogen, logam
dan zat kimia sesuai standar mutu produk.
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3.3 Pengawasan khusus lingkungan area produksi dan
limbah produksi dilakukan untuk pencemaran
dampak lingkungan dari limbah produksi sesuai
standar amdal, higienis dan sanitasi.

4. Mengendalikan 41 Pencegahan cemaran limbah proses produksi
lingkungan proses pengolahan udang melalui saluran sanitasi dan bak
produksi pengolahan pembuangan dilakukan dan dimonitor sesuai jenis
udang. cemaran limbah.

4.2 Proses pengolahan limbah produksi pengolahan
udang dilakukan sesuai standar analisa dampak
lingkungan perusahaan.

5. Mengevaluasi dan 5.1 Hasil kegiatan pelaksanaan pengawasan proses
melaporkan hasil produksi pengolahan wudang dievaluasi sesuai
pelaksanaan standar perusahaan.

pengawasan proses
produksi pengolahan | 5.2  Hasil evaluasi kegiatan pelaksanaan pengawasan
udang. proses produksi pengolahan udang direkomendasi
dan dilaporkan kepada manajemen sesuai pedoman
perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan materi pengawasan proses produksi pengolahan
udang, melakukan pengawasan visual, preventif dan motivasi pada operator
produksi, melakukan pengawasan khusus teknis pemrosesan produksi pengolahan
udang, mengendalikan lingkungan proses produksi pengolahan udang,
mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan pengawasan proses produksi
pengolahan udang yang digunakan untuk mengawasi proses produksi pengolahan
udang pada industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk mengawasi proses produksi pengolahan udang pada
industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Alat pengawasan visual, preventif, motivasi dan kihusus.

2.3. Saluran sanitasi, bak pembuangan limbah dan unt pengolahan limbah.
2.4. Alat tulis Kantor.

2.5. Format leporan pengawasan proses produksi pengolahan udang.

2.6. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.7. Buku pedoman pengawasan proses produksi pengolahan udang.
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2.8. Peralatan perlengkapan / mesin produksi pengolahan udang
2.9. Bahan baku udang, bahan penolong, dan bahan tambahan.
2.10. Pakaian kerja, meja kerja dan alat kerja.

3. Tugas pekerjaan untuk mengawasi proses produksi pengolahan udang pada
industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan materi pengawasan proses produksi pengolahan udang,
Melakukan pengawasan visual, preventif dan motivasi pada operator
produksi,

3.3. Melakukan pengawasan khusus teknis pemrosesan produksi pengolahan
udang,

3.4. Mengendalikan lingkungan proses produksi pengolahan udang.

3.5. Mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan pengawasan proses

produksi pengolahan udang.

4. Peraturan untuk mengawasi proses produksi pengolahan udang pada industri
pengolahan udang., adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

44, Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1. Penjelasan Prosedur Penilaian :
Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

.1. PHU.PL02.012.01, Mengawasi mutu bahan baku udang..
.2. PHU.PL02.007.01, Menentukan dan menetapkan parameter standar mutu
hasil produk pengolahan udang.

1
1

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan materi pengawasan
proses produksi pengolahan udang, pengawasan visual, preventif dan
motivasi pada operator produksi, pengawasan khusus teknis pemrosesan
produksi pengolahan udang, pengendalian lingkungan proses produksi
pengolahan udang, evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan pengawasan
proses produksi pengolahan udang.
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2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. SOP perusahaan pengolahan udang.

3.2. Penyiapan materi pengawasan proses produksi pengolahan udang,

3.3. Pengawasan visual,

3.4. Pengawasan preventif dan motivasi pada operator produksi,

3.5. Pengawasan khusus teknis pemrosesan produksi pengolahan udang,

3.6. Pengendalian lingkungan proses produksi pengolahan udang

3.7. Evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan pengawasan proses produksi
pengolahan udang.

. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut:

4.1. SOP. perusahaan pengolahan udang,

4.2. Menyiapkan materi pengawasan pra, proses dan pasca produksi pengolahan
udang,

4.3. Melakukan pengawasan visual teknis proses produksi.,

4.4. Melakukan pengawasan preventif dan motivasi pada operator produksi,

4.5. Melakukan pengawasan khusus teknis pemrosesan produksi pengolahan
udang,

4.6. Mengendalikan lingkungan proses produksi pengolahan udang.

4.7. Mengevaluasi hasil pelaksanaan pengawasan proses produksi pengolahan
udang.

4.8. Melaporkan hasil evaluasi pelaksanaan pengawasan proses produksi
pengolahan udang.

. Aspek Kiritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2.  Memiliki kemampuan mengawasi proses produksi pengolahan udang pada
industri pengolahan udang.

5.3. Memiliki kemampuan menangani masalah komunikasi dengan lembaga/
institusi terkait.

5.4. Menunjukkan kepercayaan konsumen untuk mutu produksi pengolahan udang
dan pengendalian limbah proses produksi.
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KOMPETENSI KUNCI

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 2
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 1
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 2
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 1
6. | Memecahkan masalah 2
7. | Menggunakan teknologi 2
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.PL02.014.01
Mengendalikan cemaran mikrobiologi, zat kimia dan

fisika yang merugikan pada bahan dan produksi.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

sikap kerja yang dibutuhkan dalam mengendalikan cemaran
mikrobiologi, zat kimia dan fisika yang merugikan pada
industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Menyiapkan dan
mengidentifikasi
peralatan dan bahan
pengendalian,
mikroorganisme, zat
kimia dan fisika
yangm merugikan.

1.1

1.2

1.3

1.4

Perlengkapan peralatan dan laboratorium pangan
dan bahan pengendalian cemaran diidentifikasi dan
disiapkan sesuai kebutuhan pengendalian cemaran.

Mikroorganisme aerob dan anaerob berbahaya
(patogen) dan produksi (bakteri, jamur, chamir, virus
dan parasit) di lingkungan proses produksi
diidentifikasi sesuai standar higienis dan sanitasi
produk makanan.

Zat kimia (yang dilarang/merugikan) diidentifikasi
sesuai standar higienis dan sanitasi produk
makanan.

Bahan-bahan fisika (kotoran, pasir, tanah, metal/
logam) diidentifikasi sesuai standar higienis dan
sanitasi produk makanan.

Menghambat
pencemaran dan
kontaminasi
mikroorganisme, zat
kimia dan fisika yang
merugikan.

2.1

2.2

2.3

2.4

Mikroorganisme aerob dan anaerob berbahaya
(patogen) dilakukan isolasi sesuai standar higienis
dan sanitasi produk makanan.

Cemaran zat kimia / zat pengawet dan pewarna
makanan yang dilarang dilkukan pencegahan
standar higienis dan sanitasi produk makanan.

Cemaran bahan fisika/kotoran dan logam dilakukan
pencegahan sesuai standar higienis dan sanitasi
produk makanan.

Pengendalian lingkungan proses produksi
pengolahan udang dilakukan sesuai standar higinis
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dan sanitasi.

3. Menjaga kebersihan | 3.1  Bahan baku udang industri pengolahan udang

dan kesehatan diwadahi sesuai standar mutu bahan.

bahan / produksi

industri pengolahan | 3.2  Hasil produksi industri pengolahan udang dikemas
udang. sesuai standar kemasan makanan.

3.3 Kebersihan dan kesehatan produk makanan
diterapkan sesuai standar kesehatan makanan.

4. Mengevaluasi dan 4.1 Hasil kegiatan pelaksanaan pengendalian cemaran
melaporkan hasil mikrobiologi, kimia dan fisika pada bahan dan
pelaksanaan produksi, dievaluasi sesuai standar perusahaan.
pengendalian
cemaran 4.2 Hasil evaluasi kegiatan pelaksanaan pengendalian
mikrobiologi, zat cemaran mikrobiologi, kimia dan fisika pada bahan
kimia dan fisika pada dan produksi direkomendasi dan dilaporkan kepada
bahan dan produksi. manajemen sesuai pedoman perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan dan mengidentifikasi peralatan dan bahan
pengendalian, mikroorganisme, zat kimia dan fisika yang meru%g(lkan, menghambat
pencemaran dan kontaminasi mikroorganisme, zat kimia dan fisika yang merugikan,
menjaga kebersihan dan kesehatan bahan / produksi industri pengolahan udang,
mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan pengendalian cemaran
mikrobiologi, zat kimia dan fisika pada bahan dan produksi yang digunakan untuk:
mengendalikan cemaran mikrobiologi, zat kimia dan fisika yang merugikan pada
industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk mengendalikan cemaran mikrobiologi, zat kimia dan fisika yang
merugikan pada industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Bahan baku udang, bahan tambahan dan bahan penolong..

2.3. Jenis produksi pengolahan udang.

2.4. Area proses produksi pengolahan udang.

2.5. Peralatan pengendalian cemaran.

2.6. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone)

2.7. Format laporan pengendalian cemaran..

2.8. Buku pedoman pengendalian cemaran mikrobiologi, zat kimia dan fisika yang
merugikan pada produk makanan.
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3. Tugas pekerjaan untuk mengendalikan cemaran mikrobiologi, zat kimia dan fisika

yang merugikan pada industri pengolahan udang, meliputi :

3.1. Menyiapkan dan mengidentifikasi peralatan dan bahan pengendalian,
mikroorganisme, zat kimia dan fisikayang merugikan,

3.2. Menghambat pencemaran dan kontaminasi mikroorganisme, zat kimia dan
fisikayang merugikan,

3.3. Menjaga kebersihan dan kesehatan bahan / produksi industri pengolahan
udang,

3.4. Mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan pengendalian cemaran
mikrobiologi, zat kimia dan fisika pada bahan dan produksi

Peraturan untuk mengendalikan cemaran mikrobiologi, zat kimia dan fisika yang
merugikan pada industri pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit
kompetensi ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.013.01, Mengawasi proses produksi pengolahan udang.
1.2. PHU.PL02.012.01, Mengawasi mutu bahan baku udang.

Kondisi Penilaian :

2.1.  Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan dan identifikasi
peralatan dan bahan pengendalian, mikroorganisme, zat kimia dan
fisikayang merugikan, penghambatan pencemaran dan kontaminasi
mikroorganisme, zat kimia dan fisikayang merugikan, kebersihan dan
kesehatan bahan / produksi industri pengolahan udang, evaluasi dan
laporan hasil pelaksanaan pengendalian cemaran mikrobiologi, zat kimia
dan fisika pada bahan dan produksi
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2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut:

3.1. SOP pengolahan udang.
3.2. Prosedur penyiapan dan identifikasi peralatan dan bahan pengendalian,
mikroorganisme, zat kimia dan fisikayang merugikan,

3.3. Tata cara menghambat pencemaran dan kontaminasi mikroorganisme, zat
kimia dan fisikayang merugikan,

3.4. Kebersihan dan kesehatan bahan / produksi industri pengolahan udang,

3.5. Evaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan pengendalian cemaran

mikrobiologi, zat kimia dan fisika pada bahan dan produksi.
4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut:

4.1. Melaksanakan SOP pengolahan udang.

4.2. Menyiapkan dan mengidentifikasi peralatan dan

4.3. Menyiapkan bahan pengendalian mikroorganisme, zat kimia dan fisika
pangan yang merugikan ,

4.4, Menghambat pencemaran dan kontaminasi mikroorganisme, zat kimia dan
fisika pangan yang merugikan.

4.5, Menjaga kebersihan dan kesehatan bahan / produksi industri pengolahan
udang,

4.6. Mengevaluasi hasil pelaksanaan pengendalian cemaran mikrobiologi, zat
kimia dan fisika pada bahan dan produksi.

4.7. Melaporkan hasil pelaksanaan pengendalian cemaran mikrobiologi, zat

kimia dan fisika pada bahan dan produksi.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2. Memiliki kemampuan mengendalikan cemaran mikrobiologi, zqt kimia dan
fisika yang merugikan pada industri pengolahan udang.

5.3. Memiliki kemampuan menangani masalah produk tiruan di pasar konsumen.

5.4. Menunjukkan kepercayaan pada konsumen tentang produk pengolahan

udang bebas cemaran.
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KOMPETENSI KUNCI.

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
1. | Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi 2
2. | Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi 1
3. | Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas 2
4. | Bekerja dengan orang lain dan kelompok 2
5. | Menggunakan ide dan teknik matematika 1
6. | Memecahkan masalah 2
7. | Menggunakan teknologi 2
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.PL02. 015.01
Melakukan pengecekan kualitas / kontrol bahan baku

udang (in coming).

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan

dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam melakukan
pengecekan kualitas / kontrol bahan baku udang (in coming)
pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Menyiapkan
peralatan dan bahan
pengecekan kualitas
/mutu dan sampel

1.1

Peralatan dan bahan pengecekan kualitas / mutu
bahan baku udang diidentifikasi dan disiapkan
sesuai kebutuhan pemakaian.

melaporkan hasil
pelaksanaan

bahan baku udang. 1.2  Peralatan dan laboratorium pangan disiapkan di
tempat kerja sesuai prosedur pemakaian.

1.3 Sampel bahan baku udang disiapkan sesuai
prosedur pengambilan sampel.

2. Mengecek/ kontrol 2.1 Pengecekan / kontrol uji cara fisika sampel bahan
kualitas bahan baku baku udang dengan alat dan bahan dilakukan sesuai
udang secara uji fisik prosedur dan standar uji mutu.
dan kimia.

2.2  Pengecekan/kontrol uji cara kimia sampel bahan
baku udang dengan alat dan bahan dilakukan sesuai
prosedur dan standar uji mutu.

2.3  Pengecekan /kontrol uji cara biologi sampel bahan
baku udang dengan alat dan bahan dilakukan sesuai
prosedur dan standar uji mutu.

3. Mengecek/ kontrol 3.1 Pengecekan / kontrol uji cara biologi sampel bahan
kualitas bahan baku baku udang dengan alat dan bahan dilakukan sesuai
udang secara uji prosedur dan standar uji mutu.
biologi dan
organoleptik. 3.2 Pengecekan / kontrol uji cara organoleptik sampel

bahan baku dengan alat dan bahan dilakukan sesuai
prosedur dan standar uji mutu.

4. Mengevaluasi dan 4.1 Hasil kegiatan pelaksanaan pengecekan kualitas /

kontrol bahan baku udang dievaluasi sesuai standar
perusahaan.
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pengecekan kualitas
/ kontrol bahan baku | 4.2  Hasil evaluasi kegiatan pelaksanaan pengecekan
udang. kualitas / kontrol bahan baku udang direkomendasi
dan dilaporkan kepada manajemen sesuai pedoman
perusahaan.
BATASAN VARIABEL

1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan peralatan dan bahan pengecekan kualitas /mutu
dan sampel bahan baku udang, mengecek/ kontrol kualitas bahan baku udang
secara ujl fisik dan kimia, mengecek/ kontrol kualitas bahan baku udang secara uji
biologi dan or?anoleptlk, mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan
pengecekan kualitas / kontrol bahan baku udang yang digunakan untuk: melakukan
pengecekan kualitas / kontrol bahan baku udang (in coming) pada industri
pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk melakukan pengecekan kualitas / kontrol bahan baku udang (in
coming) pada industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar Operasional Prosedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.1. Sampel bahan baku udang.

2.2. Alat dan oerlengkapan laboratorium pangan untuk pengecekan mutu.
2.3. Meja kerja dan pakaian kerja.

2.4. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone )

2.5. Buku pedoman pengecekan kualitas / kontrol bahan baku udang.
2.6. Format hasil pengontrolan kualitas bahan baku udang.

3. Tugas pekerjaan untuk melakukan pengecekan kualitas / kontrol bahan baku udang
(in coming) pada industri pengolahan udang, meliputi :

3.1.  Menyiapkan peralatan dan bahan pengecekan kualitas /mutu dan sampel
bahan baku udang,

3.2. Mengecek/ kontrol kualitas bahan baku udang secara uji fisik dan kimia,

3.3. Mengecek/ kontrol kualitas bahan baku udang secara uji biologi dan
organoleptik,

3.4. Mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan pengecekan kualitas /
kontrol bahan baku udang.

4. Peraturan untuk melakukan pengecekan kualitas / kontrol bahan baku udang (in
coming) pada industri pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.
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PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.012.01. Mengawasi mutu bahan baku udang.
1.2. PHU.PL02.009.01, Mengambil sampel uji mutu bahan dan produksi.

2. Kondisi Penilaian :

2.1.  Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian:

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan peralatan dan bahan
pengecekan kualitas /mutu dan sampel bahan baku udang, pengecekan/
kontrol kualitas bahan baku nudang secara uiji fisik dan kimia, pengecekan/
kontrol kualitas bahan baku udang secara uji biologi dan organoleptik,
evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan pengecekan kualitas / kontrol bahan
baku udang .

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara:
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan:
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. SOP pengolahan udang.

3.2. Peralatan dan bahan pengecekan kualitas /mutu dan sampel bahan baku
udang,

3.3. Tata cara mengecek/ kontrol kualitas bahan baku nudang secara uji fisik dan
kimia,

3.4. Tata cara mengecek/ kontrol kualitas bahan baku udang secara uji biologi
dan organoleptik,

3.5. Evaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan pengecekan kualitas / kontrol
bahan baku udang.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1. Melaksanakan SOP pengolahan udang.
4.2. Menyiapkan peralatan dan bahan pengecekan kualitas /mutu bahan baku
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4.3.
4.4.
4.5.

4.6.

4.7.

udang.

Menyiapkan sampel bahan baku udang,

Mengecek/ kontrol kualitas bahan baku nudang secara uji fisik dan kimia,
Mengecek/ kontrol kualitas bahan baku udang secara uji biologi dan
organoleptik,

Mengevaluasi hasil pelaksanaan pengecekan kualitas / kontrol bahan baku
udang.

Melaporkan hasil pelaksanaan pengecekan kualitas / kontrol bahan baku
udang.

5. Aspek Kritis :

Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1.
5.2.

5.3.

5.4.

Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

Memiliki kemampuan melakukan pengecekan kualitas / kontrol bahan baku
udang (in coming) pada industri pengolahan udang.

Memiliki kemampuan menangani masalah persediaan bahan baku yang baik
dan bermutu.

Menunjukkan kepercayaan kepada konsumen tentang mutu bahan baku yang
baik dan benar.

KOMPETENSI KUNCI.

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

N|@ Ok

Memecahkan masalah

NDINDNDINDIN|—=—

Menggunakan teknologi
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.PLO02. 016.01

Melakukan pengecekan kualitas / kontrol mutu hasil
produksi pengolahan udang (out going).

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan
sikap kerja yang dibutuhkan dalam Melakukan pengecekan
kualitas / kontrol mutu hasil produksi pada industri
pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan 1.1 Peralatan dan bahan pengecekan kualitas / mutu
peralatan dan bahan bahan baku udang diidentifikasi dan disiapkan
pengecekan kualitas sesuai kebutuhan pemakaian.

/mutu dan sampel
hasil produksi 1.2  Peralatan dan laboratorium pangan disiapkan di
pengolahan udang. tempat kerja sesuai prosedur pemakaian.

1.3  Sampel berbagai jenis hasil produksi pengolahan
nudang disiapkan sesuai prosedur pengambilan
sampel.

2. Mengecek/ kontrol 2.1 Pengekan / kontrol uji cara fisika sampel jenis hasil
kualitas jenis hasil produksi pengolahan udang dengan alat dan bahan
produksi pengolahan dilakukan sesuai prosedur dan standar uji mutu.
udang secara uji
fisik dan kimia. Pengecekan/kontrol uji cara kimia sampel jenis hasil

2.2  produksi pengolahan udang dengan alat dan bahan
dilakukan sesuai prosedur dan standar uji mutu.
Pengecekan /kontrol uji cara biologi sampel jenis
hasil produksi pengolahan udang. dengan alat dan

2.3 bahan dilakukan sesuai prosedur dan standar uiji
mutu.

3. Mengecek/ kontrol 3.1  Pengecekan / kontrol uji cara biologi sampel jenis
kualitas jenis hasil hasil produksi pengolahan udang. dengan alat dan
produksi pengolahan bahan dilakukan sesuai prosedur dan standar uji
udang.secara uiji mutu.
biologi dan 3.2
organoleptik. Pengecekan / kontrol uji cara organoleptik sampel

jenis hasil produksi pengolahan udang.dengan alat
dan bahan dilakukan sesuai prosedur dan standar uji
mutu.
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4. Mengevaluasi dan 41 Hasil kegiatan pelaksanaan pengecekan kualitas /

melaporkan hasil kontrol hasil produksi pengolahan udang, dievaluasi
pelaksanaan sesuai standar perusahaan.

pengecekan kualitas

/ kontrol hasil 4.2 Hasil evaluasi kegiatan pelaksanaan pengecekan
produksi pengolahan kualitas / kontrol hasil produksi pengolahan udang,
udang. direkomendasi dan dilaporkan kepada manajemen

sesuai pedoman perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan peralatan dan bahan pengecekan kualitas /mutu
dan sampel hasil produksi pengolahan udang, mengecek/ kontrol kualitas jenis hasil
produksi pengolahan udang secara uji fisik dan kimia, mengecek/ kontrol kualitas
jenis hasil produksi pengolahan udang secara uji biologi dan organoleptik,
mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan pengecekan kualitas / kontrol hasil
produksi pengolahan udang.yang digunakan untuk: melakukan pengecekan kualitas /
kontrol hasil produksi pengolahan udang (out going) pada industri pengolahan
udang.

2. Perlengkapan untuk melakukan pengecekan kualitas / kontrol hasil produksi
pengolahan udang (out going) pada industri pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.

2.2. Sampel berbagai jenis hasil produksi pengolahan udang.

2.3. Alat dan perlengkapan laboratorium pangan untuk pengecekan mutu.

2.4. Meja kerja dan pakaian kerja.

2.5. Alat — alat komunikasi (telepon, faximille, handphone)

2.6. Buku pedoman pengecekan kualitas / kontrol hasil produksi pengolahan udang.
2.7. Format hasil pengontrolan kualitas hasil produksi pengolahan udang.

3. Tugas pekerjaan untuk melakukan pengecekan kualitas / kontrol hasil produksi
pengolahan udang (out going) pada industri pengolahan udang, meliputi :

3.1.  Menyiapkan peralatan dan bahan pengecekan kualitas /mutu dan sampel
hasil produksi pengolahan udang,

3.2.  Mengecek/ kontrol kualitas hasil produksi pengolahan udang secara uiji fisik
dan kimia,

3.4. Mengecek/ kontrol kualitas hasil produksi pengolahan udang secara uji biologi
dan organoleptik,

3.5. Mengevaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan pengecekan kualitas /
kontrol hasil produksi pengolahan udang.
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4. Peraturan untuk melakukan pengecekan kualitas / kontrol hasil produksi pengolahan
udang (out going) pada industri pengolahan udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN
1. Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi Kang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi
ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.017.01. Mempertahankan mutu produksi pengolahan udang.
1.2. PHU.PL02.009.01, Mengambil sampel uji mutu bahan dan produksi.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya
kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan peralatan dan bahan
pengecekan kualitas /mutu dan sampel hasil produksi pengolahan udang,
pengecekan/ kontrol kualitas hasil produksi pengolahan udang secara uji fisik
dan kimia, pengecekan/ kontrol kualitas hasil produksi pengolahan udang
secara uji biologi dan organoleptik, evaluasi dan laporan hasil pelaksanaan
pengecekan kualitas / kontrol hasil produksi pengolahan udang.

2.2 Penilaian dapat dilakukan dengan cara :
Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/praktek, dan simulasi di ruang
simulator/ atau ditempat kerja.

3. Pengetahuan yang dibutuhkan :
Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

3.1. SOP pengolahan udang.

3.2. Peralatan dan bahan pengecekan kualitas /mutu dan sampel hasil produksi
pengolahan udang.

3.3. Tata cara mengecek/ kontrol kualitas hasil produksi pengolahan udang secara
uji fisik dan kimia,

3.4. Tata cara mengecek/ kontrol kualitas hasil produksi pengolahan udang secara
uji biologi dan organoleptik,
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3.5. Evaluasi dan melaporkan hasil pelaksanaan pengecekan kualitas / kontrol hasil
produksi pengolahan udang.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :
Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai berikut

4.1. Melaksanakan SOP pengolahan udang.

4.2. Menyiapkan peralatan dan bahan pengecekan kualitas /mutu hasil produksi
pengolahan udang.

4.3. Menyiapkan sampel berbagai jenis hasil produksi pengolahan udang,

4.4. Mengecek/ kontrol kualitas hasil produksi pengolahan udang secara uiji fisik dan
kimia,

4.5. Mengecek/ kontrol kualitas hasil produksi pengolahan udang secara uji biologi
dan organoleptik,

4.6. Mengevaluasi hasil pelaksanaan pengecekan kualitas / kontrol hasil produksi
pengolahan udang.

4.7. Melaporkan hasil pelaksanaan pengecekan kualitas / kontrol hasil produksi
pengolahan udang.

5. Aspek Kritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2. Memiliki kemampuan melakukan pengecekan kualitas / kontrol hasil produksi
pengolahan udang (out going) pada industri pengolahan udang.

5.3. Memiliki kemampuan menangani masalah persediaan hasil produksi
pengolahan udang yang baik dan bermutu.

5.4. Menunjukkan kepercayaan kepada konsumen untuk selalu mempertahankan
mutu hasil produksi pengolahan udang yang baik sesuai keinginan konsumen.

KOMPETENSI KUNCI.

NO KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI TINGKAT
Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi
Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas
Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

Menggunakan teknologi

N|O| OB N =
SIINITVITMIT VTSI
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KODE UNIT
JUDUL UNIT

DESKRIPSI UNIT

PHU.PL02. 017.01

Membuat laporan hasil uji mutu produksi pengolahan
udang.

Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan dan

sikap kerja yang dibutuhkan dalam membuat laporan hasil uji
mutu produksi pada industri pengolahan udang.

ELEMEN KOMPETENSI

KRITERIA UNJUK KERJA

1.

Menyiapkan bahan
laporan hasil uji mutu
produksi dan temuan
kerusakan / atau
pemalsuan hak cipta
dan merek produk
pengolahan udang.

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

Bahan laporan dari dokumentasi hasil evaluasi
pelaksanaan uji mutu produksi pengolahan udang
diidentifikasi dan dikelompokkan sesuai jenis produk
yang di uji mutu.

Hasil uji mutu produksi pengolahan udang dengan
metode / cara uji mutu biologi, kimia, fisika dan
organoleptik  disiapkan rekomendasinya sesuai
standar laporan laboratorium pangan.

Hasil kesimpulan / rekomendasi dari kelompok hasil
uji mutu jenis produksi dilakukan persiapan bahan
laporan masing-masing sesuai pedoman laporan.

Temuan konsumen / masyarakat terhadap
kerusakan produk / atau pemalsuan hak cipta merek
produk pengolahan udang dilakukan pengecekan
kualitas / kontrol sampel produk dari konsumen
sesuai pedoman mutu produksi.

Format
pengolahan
perusahaan.

laporan pelaksanaan uji mutu produksi
udang diikuti sesuai pedoman

Melakukan
pemberkasan
pelaporan /
rekomendasi hasil uji
mutu berbagai jenis
produksi pengolahan
udang.

2.1

2.2

2.3

Pemberkaasan rekomendasi per kelompok uji mutu
jenis produksi pengolahan udang dilakukan sesuai
format laporan yang telah disiapkan.

Laporan dibuat rangkap dan disampaikan kepada
manajemen perusahaan dan / atau instansi pembina
teknis  terkait sesuai prosedur pelaporan
perusahaan dan pertinggal.

Rekomendasi sangat penting hasil uji mutu produksi
pengolahan udang dilakukan tindak lanjut segera
dan cepat untuk kelancaran proses pengendalian
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mutu produksi pengolahan udang berikutnya.

2.4 Rekomendasi hasil uji mutu temuan produk rusak
dan produk palsu dilakukan tindak lanjut bsesuai
kebijakan perusahaan.

2.5 File dokumen pertinggal laporan hasil uji mutu
produksi pengolahan udang disimpan rapi dalam
bentuk soft ware dan hard ware serta mudah
tertelusuri..

3. Mengevaluasi dan 3.1 Hasil kegiatan pelaksanaan pembuatan laopran hasil

melaporkan uji mutu produksi pengolahan udang dievaluasi
pelaksanaan sesuai standar perusahaan..

pembuatan laporan

hasil uji mutu 3.2 Hasil evaluasi kegiatan pelaksanaan pembuatan
produksi pengolahan laopran hasil uji mutu produksi pengolahan udang
udang. direkomendasi dan dilaporkan kepada manajemen

sesuai pedoman perusahaan.

BATASAN VARIABEL
1. Kontek Variabel,

Unit ini berlaku untuk menyiapkan bahan laporan hasil uji mutu produksi dan temuan
kerusakan / atau pemalsuan hak cipta dan merek produk pengolahan udang,
melakukan pemberkasan pelaporan / rekomendasi hasil uji mutu berbagai jenis
produksi pengolahan udang, mengevaluasi dan melaporkan pelaksanaan
pembuatan laporan hasil uji mutu produksi pengolahan udang yang digunakan untuk:
membuat laporan hasil uji mutu produksi pada industri pengolahan udang.

2. Perlengkapan untuk membuat laporan hasil uji mutu produksi pada industri
pengolahan udang, mencakup :

2.1. Standar OperasionalProsedur Perusahaan Pengolahan Udang.
2.2. Organisasi dan tata Kerja Perusahaan.

2.3. Berbagai sampel jenis produksi pengolahan udang.

2.4. Produk rusak / atau produk pengolahan udang palsu.

2.5. Hak cipta dan merek produksi pengolahan udang yang dipatenkan.
2.6. Peralatan laboratorium uji mutu produksi pengholahan udang.

2.7. Alat — alat komunikasi ( telepon, faximille, handphone ) dan ATK.
2.8. Buku pedoman pembuatan laporan hasil uji mutu produksi.

2.9. Format laporan hasil uji mutu produksi pengolahan udang.
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3. Tugas pekerjaan untuk membuat laporan hasil uji mutu produksi pada industri

pengolahan udang, meliputi :

3.1.  Menyiapkan bahan laporan hasil uji mutu produksi dan temuan kerusaakan /

atau pemalsuan hak cipta dan merek produk pengolahan udang,

3.2. Melakukan pemberkasan pelaporan / rekomendasi hasil uji mutu berbagai

jenis produksi pengolahan udang,

3.3.  Mengevaluasi dan melaporkan pelaksanaan pembuatan laporan hasil uji

mutu produksi pengolahan udang.

Peraturan untuk membuat laporan hasil uji mutu produksi pada industri pengolahan

udang, adalah :

4.1. Undang-undang tentang Perindustrian.

4.2. Peraturan tentang Sanitasi Industri Pengolahan Hasil Perikanan.
4.3. Peraturan tentang Industri Pengolahan Hasil Perikanan.

4.4. Peraturan Perusahan Industri Pengolahan Udang.

PANDUAN PENILAIAN

1.

Penjelasan Prosedur Penilaian :

Alat, bahan dan tempat penilaian harus tersedia serta unit kompetensi yang harus
dikuasai sebelumnya yang mungkin diperlukan sebelum menguasai unit kompetensi

ini dan kaitannya dengan unit kompetensi lain yang paling terkait :

1.1. PHU.PL02.016.01, Melakukian pengecekan kualitas / kontrol mutu hasil
produksi (out going).

1.2. PHU.PL02.018.01, Mempertahankan mutu produksi pengolahan udang.
produksi.

2. Kondisi Penilaian :

2.1. Kondisi yang berpengaruh dalam penilaian :

Merupakan aspek penilaian yang sangat berpengaruh atas tercapainya

kompetensi tersebut yang terkait dengan : penyiapan bahan laporan hasil u
mutu produksi dan temuan kerusakan / atau ?emalsuan hak cipta dan mere
aporan / rekomendasi hasil uiji
si pengolahan udang, evaluasi dan laporan
pelaksanaan pembuatan laporan hasil uji mutu produksi pengolahan udang.

produk pengolahan udang, Eemberkasan pe
mutu berbagai jenis produ

2.2. Penilaian dapat dilakukan dengan cara :

;

Tertulis, lisan /wawancara, demonstrasi/prakiek, dan simulasi di ruang

simulator/ atau ditempat kerja.
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3. Pengetahuan yang dibutuhkan :

Pengetahuan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut:

3.1. Organisasi dan tata kerja perusahaan pengolahan udang.

3.2. Bahan laporan hasil uji mutu produksi.

3.3. Temuan kerusaakan / atau pemalsuan hak cipta dan merek produk
pengolahan udang,

3.4. Pemberkasan pelaporan / rekomendasi hasil uji mutu berbagai jenis
produksi pengolahan udang, Meng

3.5. Evaluasi dan laporan pelaksanaan pembuatan laporan hasil uji mutu
produksi pengolahan udang.

4. Keterampilan yang dibutuhkan :

Keterampilan yang dibutuhkan untuk mendukung unit kompetensi ini sebagai
berikut :

4.1. Melaksanakan SOP pengolahan udang.

4.2. Menyiapkan bahan laporan hasil uji mutu produksi dan

4.3. Menyiapkan bahan laporan hasil temuan kerusakan.

4.4. Menyiapkan bahan laporan hasil temuan pemalsuan hak cipta dan merek
produk pengolahan udang,

4.5. Melakukan pemberkasan pelaporan / rekomendasi hasil uji mutu berbagai
jenis produksi pengolahan udang,

4.6. Mengevaluasi dan melaporkan pelaksanaan pembuatan laporan hasil uiji
mutu produksi pengolahan udang.

5. Aspek Kiritis :
Merupakan aspek untuk menemukenali sikap kerja unit kompetensi ini yang harus
diperhatikan sebagai berikut :

5.1. Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan tugas.

5.2. Memiliki kemampuan membuat laporan hasil uji mutu produksi pada industri
pengolahan udang.

5.3.  Memiliki kemampuan menangani masalah temuan produk rusak dan
pemalsuan hak cipta dan merek produksi pengolahan udang,

5.4. Menunjukkan kepercayaan pada konsumen tentang mutu produk
pengolahan udang yang tetap dipertahankan.
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KOMPETENSI KUNCI.

NO

KOMPETENSI KUNCI DALAM UNIT INI

TINGKAT

Mengumpulkan, mengorganisir dan menganalisa informasi

2

Mengkomunikasikan ide-ide dan informasi

Merencanakan dan mengorganisir aktivitas-aktivitas

Bekerja dengan orang lain dan kelompok

Menggunakan ide dan teknik matematika

Memecahkan masalah

N|@ AN~

Menggunakan teknologi

NININ|WIN|N
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KODE UNIT

JUDUL UNIT
DESKRIPSI UNIT

PHU.PLO2. 018.01

Mempertahankan mutu produksi pengolahan udang.
Unit ini berhubungan dengan keterampilan, pengetahuan
dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam mempertahankan
mutu produksi pengolahan udang pada industri pengolahan

udang.

ELEMEN KOMPETENSI KRITERIA UNJUK KERJA

1. Menyiapkan sarana | 1.1  Prasarana peralatan/mesin  penerimaan dan
dan prasarana, pemroses bahan baku diikuti dan disiapkan sesuai
bahan baku, bahan standar teknis, higienis dan sanitasi.
tambahan dan
bahan penolong 1.2 Prasarana peralatan/mesin pemroses produksi
pengolahan udang. pengolahan udang diikuti dan disiapkan sesuai

standar teknis, higienis dan sanitasi.

1.3 Sarana tempat kerja / area proses produksi
disiapkan sesuai standar higienis dan sanitasi

1.4  Mutu bahan baku udang, bahan tambahan dan
bahan penolong pengolahan udang diikuti dan
disiapkan sesuai standar teknis, higienis dan
sanitasi.

2. Melakukan 2.1 Pengawasan visual, preventif dan pengawasan