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ABSTRAK 
Potensi produksi perikanan Indonesia cukup besar. Selama kurun waktu 

antara tahun 2000-2003 menunjukkan peningkatan produksi rata-rata 
5,21%/tahun. Produksi perikanan tahun 2000 sebesar 5,11 juta ton dan tahun 2003 
meningkat menjadi 5,95 juta ton. Memang sebagian besar produksi tersebut 
berasal dari perikanan tangkap di laut. Tujuan dari Praktek Kerja Lapang ( PKL ) 
ini adalah untuk Mengetahui pengendalian mutu pengadaan bahan baku, 
Mengetahui pengendalian mutu proses produksi, Mengetahui pengendalian mutu 
produk akhir pada pengolahan ikan teri nasi (Stolephorus spp) di PT. Madura 
Prima Interna Desa Kapedi Kecamatan Bluto Kabupaten Sumenep. 

ikan teri nasi (Stolephorus spp) kering merupakan salah satu produk 
perikanan Indonesia. Ikan teri banyak ditangkap karena mempunyai arti penting 
sebagai bahan makanan yang dapat dimanfaatkan baik sebagai ikan segar maupun 
ikan kering. 

Pengendalian mutu proses produksi ikan teri nasi di PT. Madura Prima 
Interna ini meliputi beberapa tahapan proses yaitu mulai dari tahap penimbangan, 
pencucian, perebusan, penirisan, dan pengipasan, pengeringan, sortasi,zising, 
pengemasan, dan penyimpanan. 

 
Kata kunci : Pengendalian Mutu, Ikan Teri Nasi, PT. Madura Prima Interna 
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