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ABSTRAK 

 

Kerupuk merupakan produk makanan kering yang terbuat dari tepung 

tapioka dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain yang diizinkan 

dan perlu adanya proses penggorengan sebelum dikonsumsi. PT. Sekar Laut 

merupakan salah satu perusahaan yang memproduksi kerupuk udang sejak 

tahun 1960, sehingga kami memilih PT. Sekar Laut sebagai tempat Praktek 

Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) yang dapat memberikan 

pengalaman yang bermanfaat. PKIPP di PT. Sekar Laut berlangsung pada 

tanggal 8 Januari hingga 17 Januari 2018. PT. Sekar Laut terletak di Jalan 

Jenggolo II/17, Sidoarjo. PT. Sekar Laut  merupakan suatu perusahaan 

berbentuk perseroan terbatas dengan struktur organsasi garis dan staf. 

Jumlah karyawan yang bekerja di PT. Sekar Laut sebanyak 585 orang. 

Proses produksi di PT. Sekar Laut dilakukan secara kontinyu selama 24 jam 

yang terbagi menjadi 3 shift dengan jam kerja 8 jam sehari untuk setiap 

shift. Pada hari Minggu proses produksi tidak berlangsung. PT. Sekar Laut 

memproduksi 21 jenis kerupuk udang yang dibedakan berdasarkan 

formulasi (rasio antara bubur udang dan tepung tapioka). Pengawasan mutu 

di PT. Sekar Laut dilakukan terhadap bahan baku, bahan tambahan, bahan 

pengemas, dan produk akhir. Sistem sanitasi di PT. Sekar Laut dilakukan 

dengan baik agar produk yang dihasilkan tidak mengalami kontaminasi. 

Sanitasi di PT. Sekar Laut diterapkan pada karyawan, lingkungan kerja, dan 

lingkungan disekitar perusahaan. Aplikasi HACCP di pabrik diterapkan 

mulai dari penerimaan bahan baku hingga pemasaran produk. Hal yang 

paling penting yang harus diperhatikan oleh PT. Sekar Laut Tbk adalah 

mengenai konsumsi sumber daya yang tidak dikontrol, sebaiknya PT Sekar 

Laut Tbk melakukan peremajaan alat-alat yang mengkonsumsi daya yang 

besar, dengan alat yang rendah konsumsi sumber daya dan ramah 

lingkungan. 
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ABSTRACT  

 

 Crackers are dried food products made from tapioca starch with or 

without the addition of other food ingredients that are allowed and need a 

frying process before consumption. PT. Sekar Laut is one of the companies 

that produce shrimp cracker since 1960, so we choose PT. Sekar Laut as a 

place of Food Processing Industry Practices (PKIPP) that can provide a 

rewarding experience. PKIPP at PT. Sekar Laut takes place on 8 January to 

17 January 2018. PT. Sekar Laut is located at Jalan Jenggolo II / 17, 

Sidoarjo. PT. Sekar Laut is a limited liability company with line and staff 

organizational structure. PT. Sekar Laut Tbk is having 585 staffs. 

Production process at PT. Sekar Laut is done continuously for 24 hours 

divided into 3 shifts with working hours 8 hours a day for each shift. On 

Sunday the production process did not take place. PT. Sekar Laut Tbk is 

producing 21 types of shrimp cracker that different on each formula.Quality 

control at PT. Sekar Laut is made of raw materials, additives, packaging 

materials, and end products. Sanitation system at PT. Sekar Laut is well 

done so that the product is not contaminated. Sanitation at PT. Sekar Laut is 

applied to employees, work environment, and environment around the 

company. HACCP applications at the plant are implemented from raw 

material acceptance to product marketing. The most important thing that 

must be considered by PT. Sekar Laut Tbk is about the consumption of 

resources that are not dkontrol, should PT Sekar Laut Tbk rejuvenate tools 

that consume a large power, with tools that are low in resource consumption 

and environmentally friendly. 
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