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Thresia Margareth Harsanto, NRP 6103014085, Yunita Ayuning P, NRP 

6103014086, Irmadhana Dita W, NRP 6103014141. Proses Pengolahan 

Kerupuk Ikan dan Udang di PT. Indonesia Selamat Sejahtera 

Semarang-Jawa Tengah. 
Di bawah bimbingan: 

Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si. 

ABSTRAK 

PT. Indonesia Selamat Sejahtera merupakan perusahaan ekspor 

yang bergerak dibidang produksi kerupuk ikan dan udang mentah dan 

matang. Perusahaan ini telah berdiri sejak tahun 2002 dan berada di 

Semarang, Jawa Tengah. Distribusi kerupuk ikan dan udang PT. Indonesia 

Selamat Sejahtera meliputi Singapore, Malaysia dan Cina. Bahan baku 

yang digunakan untuk proses produksi berupa ikan dan udang, tepung 

tapioka, terigu serta beberapa bahan pembantu. 

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. Indonesia 

Selamat Sejahtera dilaksanakan pada tanggal 9 - 27 Januari 2017. Metode 

yang digunakan dalam pelaksanaan PKIPP adalah metode langsung 

meliputi pengamatan kegiatan produksi di lokasi pabrik serta wawancara 

langsung mengenai pabrik dan jalannya proses produksi dan metode tidak 

langsung yaitu pengumpulan data dan materi melalui literatur. 

Berdasarkan metode tersebut, diperoleh informasi bahwa PT. 

Indonesia Selamat Sejahtera menggunakan bahan baku yang diperoleh 

langsung dari pemasok dengan metode just in time. Proses pembuatan 

kerupuk ikan dan udang meliputi proses pembersihan ikan dan udang, 

penggilingan, pembuatan adonan tepung tapioka, pencampuran, 

pencetakan, steaming, pendinginan, pemotongan, drying, sortasi,  frying 

untuk kerupuk matang dan proses akhir yaitu pencampuran perasa, 

penimbangan, sealing, secondary packing dan penyimpanan. PT. Indonesia 

Selamat Sejahtera membuat kerupuk dengan komposisi sesuai permintaan 

konsumennya, begitu juga untuk bahan dan jenis pengemasnya. Proses 

produksi kerupuk ikan dan udang dilakukan secara otomatis (menggunakan 

mesin) dan manual, yang diawasi langsung oleh kepala pabrik dan pemilik 

PT. Indonesia Selamat Sejahtera. Namun, PT. Indonesia Selamat Sejahtera 

tidak menerapkan SOP selama proses produksi, sehingga kecukupan setiap 

proses hanya dilakukan secara subyektif. PT. Indonesia Selamat Sejahtera 

hanya melakukan uji secara fisik dengan sortasi secara manual.  

 

Kata Kunci: Kerupuk Ikan dan Udang, PT. Indonesia Selamat Sejahtera. 
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Thresia Margareth Harsanto, NRP 6103014085, Yunita Ayuning P, NRP 

6103014086, Irmadhana Dita W, NRP 6103014141. Fish and Shrimp 

Crackers Processing in PT. Indonesia Selamat Sejahtera Semarang-

Jawa Tengah. 

Advisory Committee: 

Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si. 

ABSTRACT 

PT. Indonesia Selamat Sejahtera is an export company engaged in 

the production of raw or cooked fish and shrimp crackers. This company 

has been operating since 2002 and based in Semarang, Central Java. PT. 

Indonesia Selamat Sejahtera’s fish and shrimp crackers distribution area 

covers Singapore, Malaysia and China. The raw materials used for 

production processes are fish and shrimp, tapioca flour, wheat flour and 

other ingredients. 

The field work in PT. Indonesia Selamat Sejahtera was held on 

January 9th - 27th, 2017. The method used in the implementation of the 

field work were direct method such as observation of production activities 

at the plant site as well as interviews about the plant and production process 

and indirect methods included collection of data and materials from 

literature. 

Based on those methods, obtained informations that PT. Indonesia 

Selamat Sejahtera’s raw materials obtained directly from the supplier with 

“just in time” method. Fish and shrimp crackers making process was done 

by fish and shrimp cleaning, grinding, making tapioca flour dough, mixing, 

stamping, steaming, cooling, cutting, drying, sorting, frying for cooked 

crackers and the final processes were flavor mixing, weighing, sealing, 

secondary packing and storing. PT. Indonesia Selamat Sejahtera made the 

crackers composition according to their consumer’s request, likewise the 

packaging materials and types. The production processes of fish and shrimp 

crackers were done automatically (using machine) and manually, which 

was directly supervised by the head of factory and the owner of PT. 

Indonesia Selamat Sejahtera. However, PT. Indonesia Selamat Sejahtera 

had not been applied the SOP during the production, so the adequancy of 

each process was done subjectively.  PT. Indonesia Selamat Sejahtera was 

only doing a physical checked by sorting manually. 

 

Keywords: Fish and Shrimp Crackers, PT. Indonesia Selamat Sejahtera. 
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KATA PENGANTAR 

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan rahmat-

Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Laporan Praktek Kerja Industri 

Pengolahan Pangan dengan judul “Proses Pengolahan Kerupuk Ikan 
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