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ABSTRAK

Udang adalah komoditi hewani yang berasal dari perairan dan salah
satu komoditi penting dari sektor perikanan Indonesia. Udang memiliki
keunggulan sebagai sumber makanan yang memiliki protein tinggi, asam
lemak omega-3, karotenoid, mineral dan vitamin, serta memiliki kadar air
yang tinggi sehingga menyebabkan udang sangat mudah rusak (perishable
food) atau mudah dicemari oleh bakteri pembusuk. Kerusakan pada udang
disebabkan oleh proses kimia maupun oleh aktivitas mikrobiologi. Salah
satu pengupayaan untuk memperpanjang umur simpan udang dengan
melakukan proses pembekuan. Metode proses pembekuan yang digunakan
adalah pembekuan Individually Quick Frozen (IQF). PT. CAVANA
direncanakan akan memproduksi udang vannamei masak beku PDTO
dengan kapasitas bahan baku 10 ton per hari. Lokasi PT. CAVANA terletak
di Jalan Yos Sudarso, Desa Kalipuro, Kabupaten Banyuwangi, Kota
Banyuwangi, Jawa Timur, Indonesia dengan dengan luas tanah 10.200 m?
dengan luas bangunan 10.140 m?. Struktur organisasi dari perusahaan ini
adalah struktur organisasi garis dan staf dengan bentuk badan usaha pabrik
adalah Perseroan Terbatas (PT) dan tata letak yang digunakan adalah
product layout dengan jumlah karyawan 394 orang. Berdasarkan hasil
analisa ekonomi, PT. CAVANA memerlukan total investasi modal sebesar
Rp 46.229.183.170 dan total biaya produksi sebesar Rp 211.382.123.000.
Produk udang masak beku akan dipasarkan dengan harga jual 7,66 US
$/inner carton (1 US $ = Rp 14.488,50) atau Rp 111.000/inner carton.
Pendirian PT. CAVANA yang direncanakan layak untuk didirikan dan
beroperasi karena memiliki nilai BEP sebesar 52,70% dengan laju
pengembalian modal (ROR) sebelum pajak sebesar 43,75% dan sesudah
pajak sebesar 34,13%, serta waktu pengembalian modal (POT) sebelum
pajak adalah 2 tahun 1 bulan 21 hari dan sesudah pajak adalah 2 tahun 8
bulan 16 hari.

Kata kunci: udang masak beku, pembekuan 1QF
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ABSTRACT

Shrimp is commodities from water and one of important commodities
from Indonesian fisheries sector. Shrimp have advantages as a food source
that has high protein, omega-3 fatty acids, carotenoids, minerals and
vitamins, and has a high water content that causes shrimp to be easily
damaged (perishable food) or easily contaminated by spoilage bacteria. The
damage could be physically, chemically, and microbiology activity. One
effort to extend the shelf life of shrimp by freezing. The freezing process
method used is Individually Quick Frozen (IQF). PT. CAVANA is planned
to produce PDTO frozen cooked vannamei shrimp with raw material
capacity of 10 tons per day. Location of PT. CAVANA is located at Yos
Sudarso Street, Kalipuro Village, Banyuwangi Regency, Banyuwangi City,
East Java, Indonesia with a land area of 10,200 m? and a building area of
10,140 m® The organizational structure of this company is line and staff
organizational structure with factory business entity is Limited Liability
Company (PT) and the layout applied is a product layout with 394
employees. Based on the results of economic analysis, PT. CAVANA
requires a total capital investment of IDR 46.229.183.170 and a total
production cost of IDR 211.382.123.000. Frozen cooked shrimp products
will be marketed at a selling price US $ 7.66/inner carton (1 US $ = Rp.
14,488.50) or IDR 111,000/inner carton. Establishment of PT. CAVANA
planned is feasible to set up and operate because it has a BEP value of
52.70% with a rate of return (ROR) before tax of 43.75% and after tax of
34.13%, and a payback period (POT) before tax is 2 years 1 month 21 days
and after tax are 2 years 8 months 16 days.

Keywords: frozen cooked shrimp, 1QF freezing
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