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Perencanaan Pabrik Kerupuk Udang dengan Kapasitas Produksi 25 kg
per Hari.

Di bawah bimbingan: Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., M.P.

ABSTRAK

Kerupuk udang adalah salah satu jenis makanan yang cukup digemari
masyarakat. Industri kerupuk udang merupakan salah satu industri yang
memiliki potensi tinggi karena permintaan yang cukup tinggi di masyarakat.
Komposisi kerupuk udang akan menentukan kualitas dari kerupuk udang
tersebut. Kerupuk udang ini akan dijual dalam keadaan mentah dengan berat
masing-masing kemasan sebesar 250 g. Kapasitas produksi dalam satu hari
sebanyak 25 kg. Perusahaan kerupuk udang ini dalam bentuk perusahaan
perorangan dengan struktur organisasi lini. Lokasi pabrik kerupuk udang di
Jalan Amak Khasim, Kabupaten Gresik, Jawa Timur dengan luas lahan

sebesar 1.500 m2. Proses produksi berlangsung selama 8 jam per hari.
Pekerja sebanyak tiga orang. Kebutuhan air dan listrik selama proses
produksi berasal dari PDAM dan PLN. Berdasarkan hasil analisa faktor
ekonomi, pabrik kerupuk udang layak untuk didirikan karena memiliki laju
pengembalian modal (ROR) setelah pajak sebesar 194,76% dengan waktu
pengembalian (POT) kurang dari 5 tahun, yaitu 5,97 bulan sebelum pajak dan
6,02 bulan setelah pajak, serta titik impas (BEP) sebesar 53,33%. Selain
faktor ekonomi, lokasi dan sarana pabrik tersedia dengan baik, serta bentuk
dan struktur organisasi yang tepat membantu komunikasi antar pekerja,
sehingga proses produksi dapat berjalan dengan lancar dan layak untuk
didirikan.

Kata Kunci: kerupuk udang, perencanaan pabrik



Gabriella Vincentia S. (6103015023), Oei Valyn Aurelia P. (6103015033),
Planning of Shrimp Crackers Factory with a Production Capacity of 25
kg per Day.

Advisor; Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., M.P.

ABSTRACT

Shrimp crackers are one type of food that is quite popular with the
community. Shrimp cracker industry is one industry that has high potential
because of the high demand in the community. The composition of shrimp
crackers will determine the quality of the shrimp crackers. These shrimp
crackers will be sold in raw condition with the weight of each pack of 250 g.
Production capacity in one day is 25 kg. This shrimp cracker company is in
the form of an individual company with a line organization structure. Shrimp
cracker factory location on Jalan Amak Khasim, Gresik Regency, East Java
with a land area of 1,500 m2. The production process lasts for 8 hours per
day. Three workers. Water and electricity needs during the production
process come from PDAM and PLN. Based on the results of economic factor
analysis, shrimp cracker factories are feasible to be established because they
have a capital return rate (ROR) after tax of 194,76% with a return time
(POT) of less than 5 years, ie 5,97 months before tax and 602 months after
tax, and the break-even point (BEP) of 53,33%. In addition to economic
factors, the location and facilities of the factory are available well, and the
proper form and structure of the organization helps communication between
workers, so that the production process can run smoothly and properly to be
established.

Keyword: shrimp crackers, shrimp, factory planning



