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Felany Sutanto, NRP 6103013025, Brandon Budiprayogo, NRP 

6103013034, dan Helena Anna Hendrika, NRP 6103013110. Proses 

Pengolahan Breaded Shrimp di PT. Sekar Katokichi Sidoarjo. 

Di bawah bimbingan: Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP, MP. 

 

ABSTRAK 

 Breaded shrimp merupakan salah satu jenis produk udang siap saji, 

dimana udang dilapisi dengan tepung panir kemudian dibekukan. PT. Sekar 

Katokichi telah lama terjun dalam industri pengolahan udang untuk di 

ekspor ke Jepang. Perusahaan ini berlokasi di Jl. Jenggolo II nomor 17, 

Sidoarjo. Melalui Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di PT. 

Sekar Katokichi, dapat diperoleh pengetahuan mengenai pengolahan 

breaded shrimp yang terdiri dari ebifurai dan ebikatsu. Bahan baku yang 

digunakan adalah udang dengan berbagai macam ukuran. Bahan pembantu 

yang digunakan berupa breadcrumb dan battermix. Proses pengolahan 

breaded shrimp meliputi receiving, washing I, deheading, washing II, 

sortasi dan grading, washing III, peeling and deveining, final weighing, filth 

checking, washing IV, cutting, stretching, washing V, mixing (ebikatsu), 

pencetakan (ebikatsu), predusting, battering, breading, checking, freezing, 

dan packing. Pengemas primer yang digunakan adalah High Impact 

Polystyerene (HIPS), pengemas sekunder adalah plastik Low Density 

Polyethylene (PE), sedangkan pengemas tersier adalah corrugated 

paperboard (karton yang bergelombang). Sistem penyimpanan yang 

diterapkan PT. Sekar Katokichi adalah First In First Out (FIFO). Jenis 

sumber daya yang digunakan adalah sumber daya manusia dan tenaga 

listrik.Pengawasan mutu dilakukan mulai dari penerimaan bahan baku 

hingga produk akhir. Sanitasi juga diperhatikan oleh PT. Sekar Katokichi 

mulai dari bahan baku, bahan pembantu, hingga pekerja. 
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Felany Sutanto, NRP 6103013025, Brandon Budiprayogo, NRP 

6103013034, dan Helena Anna Hendrika, NRP 6103013110. Breaded 

Shrimp Processing in PT. Sekar Katokichi, Sidoarjo. 

Advisor: Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP, MP. 

 

ABSTRACT 

 Breaded shrimp is a ready to serve shrimp type of product, which 

is coated with breadcrumb then frozen. PT. Sekar Katokichi has been in the 

shrimp processing industry and exporting to Japan for years. This company 

is located in Jl. Jenggolo II number 17, Sidoarjo. Through this internship in 

PT. Sekar Katokichi, we can get more knowledge about breaded shrimp 

processing, which consists of ebifurai and ebikatsu. The raw materials used 

in the breaded shrimp processing are shrimps with various sizes. The 

helping materials used are breadcrumb and battermix. Breaded shrimp 

processing consists of receiving, washing I, deheading, washing II, sorting 

and grading, washing III, peeling and deveining, final weighing, filth 

checking, washing IV, cutting, stretching, washing V, mixing (ebikatsu), 

pencetakan (ebikatsu), predusting, battering, breading, checking, freezing, 

dan packing. The primary packaging used is High Impact Polystyrene 

(HIPS), secondary packaging is Low Density Polyethylene, while the 

tertiary packaging is corrugated cardboard (curvy cartons). The storage 

system implemented in PT. Sekar Katokichi is First In First Out (FIFO). 

The resources used are human resources and electrical power. Quality 

control is implemented from the receiving of raw materials until the 

finished product. Sanitation is also concerned in PT. Sekar Katokichi 

starting from raw materials, helping materials, and workers. 
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sebutkan satu per satu yang telah memberikan dukungan moral dan 
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