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Arnel Lunarto (6103008106). Perencanaan Pabrik Pembekuan 

Udang Headless Metode Block Frozen dengan Kapasitas Bahan Baku 

10.000 kg/hari 

Di bawah bimbingan :   

1. Ir. Indah Kuswardani, MP 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP 

 

ABSTRAK 

 
Udang memiliki nilai gizi tinggi dan disukai sebagai produk 

makanan olahan oleh sebagian besar penduduk di dunia. Karena 

kandungan zat gizinya yang tinggi, udang mudah mengalami kerusakan. 

Salah satu cara untuk memperpanjang umur simpan udang adalah dengan 

cara pembekuan. Udang yang digunakan jenis headless, yaitu udang yang 

sudah dipotong kepalanya dan dibuang kotorannya tetapi masih memiliki 

kulit dan ekor. Pembekuan dilakukan dengan metode block frozen, yaitu 

produk udang dibekukan dalam bentuk satu blok es. 

Pabrik pembekuan udang yang direncanakan adalah pabrik 

udang beku Headless metode Block Frozen dengan kapasitas bahan baku 

10.000 kg/hari yang berlokasi di kawasan Tropodo, Waru, Sidoarjo. 

Pemilihan lokasi pabrik didasari oleh kemudahan mencari tenaga kerja, 
lokasi yang dekat dengan pemasok bahan baku, fasilitas dan transportasi 

yang menunjang, serta lingkungan sekitar pabrik. 

Pabrik pembekuan udang memiliki laju pengembalian modal 

sesudah pajak (ROR) sebesar 21,35%, yang lebih besar dari MARR 

(Minimum Attractive Rate of Return) sebesar 14,75%. Waktu 

pengembalian modal sesudah pajak 4 tahun 2 bulan. Titik impas/Break 

Even Point (BEP) yang diperoleh sebesar 45,68 %. Berdasarkan faktor 

teknis dan ekonomis pabrik pembekuan udang headless block frozen 

dengan kapasitas bahan baku 10.000 kg/hari layak untuk didirikan.  

 

Kata kunci: Udang, Headless, Block Frozen, 10.000 kg/hari. 
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Arnel Lunarto (6103008106). Business plan of Frozen Shrimps 

Factory, Headless Block Frozen, with 10.000 kg raw material per day 
Advisory Committee:   

1. Ir. Indah Kuswardani, MP 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP 

 

ABSTRACT 

 

Shrimps have high nutrition as and liked by most people over the 
entire world. Because shrimp contains high nutrition, it is perishable. One 

of the ways that can prevent it is to froze the shrimps. The frozen shrimps 

would be headless, but they still have the shell and tail intact. The method 

to froze the shrimp called block frozen which is the shrimps would be 

made into a block ice. 

Frozen shrimp factory that will be planned is using headless 

shrimp and block frozen method with 10.000 kg raw material per day. 

The factory is located at Tropodo area, Waru, Sidoarjo. The chosen 

location is based on the easiness in finding labors, the closeness with the 

suppliers, and the good infrastructure. 

The factory Rate of Return on capital after tax (ROR) was 

21,35%, greater than MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 
14,75%,  after-tax payback period was 4 years 2 month. Break Even Point 

(BEP) is  45,68%. Based on these technical and economic factors, this 

business plan of frozen shrimps factory, headless block frozen, with 

10.000 kg raw material per day is feasible to be established. 
  

 

Key Words: Shrimps, Headless, Block Frozen, 10.000 kg/day.  
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