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Deifaniya Cellosse Roely (6103019069), Josephine Kintan W. M.
(6103019091). Proses Pengolahan Produk Kerupuk Udang
Mentah di PT. Krispi Industri Indonesia Mojokerto
Pembimbing: Dr. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si.

ABSTRAK

PT. Krispi Industri Indonesia merupakan pabrik produsen
yang memproduksi berbagai macam inovasi produk kerupuk yang
telah berdiri sejak tahun 2019 oleh pendiri yang telah berpengalaman
dalam industri pengolahan kerupuk selama 20 tahun. PT. Krispi
Industri Indonesia berada di Dusun Banyu Urip RT. 001/ RW. 001,
Desa Mojorejo, Pungging, Mojokerto, Jawa Timur. Salah satu
produk kerupuk yang diproduksi adalah kerupuk udang mentah.
Struktur organisasi di PT. Krispi Industri Indonesia menggunakan
bentuk orangisasi lini dan staf. Penggunaan bahan baku dalam
produksi yakni udang jerbung yang sudah dikupas dan dibekukan
dari pemasok, tepung tapioka, gula, dan garam. Proses pengolahan
diawali dengan tahap proses sortasi dan pencucian udang beku,
penggilingan bahan baku, penimbangan, pencampuran hingga
homogen, pengekstruksian, pengukusan, pendinginan secara
bertahap, pemotongan, pengeringan, pengemasan, dan penyimpanan
dalam kemasan plastik inner yang ditutup dengan kotak kardus.
Sanitasi di PT. Krispi Industri Indonesia mencakup sanitasi bahan
baku, ruang produksi, mesin dan peralatan, serta pekerja.
Pengendalian mutu diterapkan terhadap bahan baku, proses
pengolahan, dan produk akhir sebelum pengiriman.

Kata kunci: PT. Krispi Industri Indonesia, Kerupuk Mentah, Udang
Jerbung, Ekstrusi
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Deifaniya Cellosse Roely (6103019069), Josephine Kintan W. M.
(6103019091). Raw Shrimp Cracker Product Processing at PT.
Krispi Industri Indonesia Mojokerto.

Advisor: Dr. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si.

ABSTRACT

PT. Krispi Industri Indonesia is a manufacturer factory that
produces various kinds of innovative cracker products which has
been established since 2019 by a founder who has experience in the
cracker processing industry for 20 years. PT. Krispi Industri
Indonesia is located in Banyu Urip Hamlet, RT. 001/RW. 001,
Mojorejo Village, Pungging, Mojokerto, East Java. One of the
cracker products produced is raw shrimp crackers. Organizational
structure at PT. Krispi Industri Indonesia uses a form of line and
staff personization. The use of raw materials in production are peeled
and frozen peeled shrimp from suppliers, tapioca flour, sugar and
salt. The processing begins with the stages of sorting and washing
frozen shrimp, grinding raw materials, weighing, mixing until
homogeneous, extruding, steaming, cooling gradually, cutting,
drying, packing, and storing in inner plastic packaging which is
closed with a cardboard box. Sanitation at PT. Krispi Industri
Indonesia includes raw material sanitation, production rooms,
machinery and equipment, and workers. Quality control is applied to
raw materials, processing processes, and final products prior to
delivery.

Keywords: PT. Indonesian Industrial Crispy, Raw Crackers, Jerbung
Shrimp, Extrusion
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