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ABSTRAK

Kerupuk merupakan salah satu makanan ringan atau makanan
selingan yang digemari masyarakat. Indonesia memiliki berbagai macam
jenis kerupuk yang dibedakan berdasarkan bentuk dan bahan baku. Salah
satu jenis kerupuk yang digemari masyarakat adalah kerupuk udang karena
memiliki cita rasa yang gurih dan aroma yang khas. PT Candi Jaya Amerta
merupakan salah satu perusahaan yang memproduksi kerupuk udang di
Sidoarjo, yang kegiatan produksinya berfokus pada kegiatan ekspor.
Pemasaran kerupuk udang dilakukan sendiri oleh pemilik perusahaan.
Perusahaan ini berbentuk Perseroan Terbatas Tertutup yang berdiri pada
tahun 1979 dan sekarang dikelola oleh Denny Wibisono. Struktur organisasi
yang diterapkan oleh perusahaan ini berupa organisasi lini dan staf. PT
Candi Jaya Amerta memiliki jumlah karyawan sebanyak 147 orang. Bahan
baku yang digunakan untuk memproduksi kerupuk udang adalah udang laut
dan tepung tapioka, sedangkan bahan pembantu yang digunakan adalah air,
tepung terigu, garam, dan gula rafinasi. Bahan tambahan yang digunakan
adalah baking powder. Produk utama yang dihasilkan oleh PT Candi Jaya
Amerta adalah kerupuk udang dengan ukuran 19 x 5 ¢cm yang dikemas
dalam plastik PP sebanyak 500 g. Tahapan proses pengolahan kerupuk
udang meliputi sortasi bahan baku, penimbangan, pencampuran,
pengukusan, pemotongan, pengeringan, dan pengemasan. PT Candi Jaya
Amerta menerapkan sanitasi bahan, pabrik, pekerja, serta gudang.
Pengendalian mutu yang dilaksanakan meliputi pengujian secara subjektif
dan objektif. Pengolahan limbah yang dilakukan meliputi pengolahan
limbah cair dan gas yang dilakukan secara mandiri, serta limbah padat dan
B3 yang diserahkan pada pihak ketiga.

Kata kunci: PT Candi Jaya Amerta, Kerupuk Udang.



Vincentia Wilhelmina (6103018009), Paulina Alicia Jaya (6103018060),
Gracia Orpa (6103018160). Processing of Prawn Crackers at PT Candi
Jaya Amerta Sidoarjo.

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

ABSTRACT

Crackers are one of the snacks that are popular with the community.
Indonesia has various kinds of crackers divided based on the shape and
additional ingredients. The popular type of cracker was shrimp cracker
because it has a savory taste and unique aroma. PT Candi Jaya Amerta was
one of the companies that produce shrimp crackers in Sidoarjo, whose
production activities focused on export activities. The product marketing
process was done by the owner himself. This company was a Limited
Liability Company, established in 1979 and is now managed by Denny
Wibisono. The organizational structure adopted by this company was in the
form of line and staff organization. PT Candi Jaya Amerta has 147
employees. Materials used to produce prawn crackers were sea prawns and
tapioca flour, while the auxiliary materials used were water, wheat flour,
salt, and refined sugar. The additional material used was baking powder.
The main product produced by PT Candi Jaya Amerta is shrimp crackers
with a size of 19 x 5 cm and packaged in 500 g PP plastic. The shrimp
crackers were produced by sorting raw materials, weighing, mixing,
steaming, cutting, drying, and packaging. PT Candi Jaya Amerta
implemented sanitation of materials, factories, workers, and warehouses.
Quality control implemented includes subjective and objective testing. The
processing of liquid and gas waste was done independently, but the solid
and B3 waste was handed over to third parties.

Keywords: PT Candi Jaya Amerta, Prawn Crackers.
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