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Raimund Ongkowidjoyo (6103017083), Onkky Tranggono (6103017119), 

dan Agung Laksono (6103017132). Perencanaan Pabrik Filet Ikan 

Kakap Merah (Lutjanus malabaricus) Beku dengan Kapasitas 

Produksi 2.000 Kg Bahan Baku/Hari. 

Di bawah bimbingan: 

Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

ABSTRAK 

Ikan merupakan sumber protein hewani yang umum dikonsumi, baik 

itu ikan air tawar maupun ikan laut. Kandungan air dan gizi dalam ikan 

yang tinggi dapat menyebabkan ikan mudah mengalami kerusakan (high 

perishable product), sehingga perlu penanganan khusus seperti pembekuan 

ikan agar produk lebih awet. Pabrik yang direncanakan merupakan salah 

satu pabrik yang bergerak dalam bidang pembekuan filet ikan kakap merah. 

Produk ikan filet memiliki beberapa keunggulan antara lain kandungan 

gizinya masih mendekati komposisi gizi ikan segar, praktis, berkualitas, 

mudah dimasak, limbah minimal dan rendah bahan pengawet serta dapat 

disimpan dalam waktu yang lama. Pabrik pembekuan filet ikan kakap 

merah beku direncanakan akan memproduksi sebanyak 2.000 Kg bahan 

baku/hari. Bentuk usaha pabrik ini adalah Perseroan Terbatas (PT). Lokasi 

pabrik terletak di Jalan Anggrek No. 12, Kelurahan Pilang, Kecamatan 

Kademangan, Kota Probolinggo, Provinsi Jawa Timur. Pabrik yang 

direncanakan memiliki luas tanah 1684,06 m2 dan luas bangunan 825,91 

m2. Pabrik ini memiliki 100 karyawan dengan waktu kerja 8 jam/hari. 

Produk dikemas menggunakan plastik polyetilen (PE) sebagai kemasan 

primer dan dikemas kembali menggunakan plastik vakum sebagai kemasan 

sekunder. Harga jual per kemasan filet ikan kakap merah untuk ekspor 

adalah Rp. 1.260.000/karton dan untuk lokal adalah Rp. 70.000/kemasan 

dengan berat perkemasan 500 g. Berdasarkan hasil analisa ekonomi, pabrik 

yang direncanakan memiliki laju pengembalian modal (ROR) setelah pajak 

sebesar 32,80% dan nilai MARR sebesar 13,25%. Waktu pengembalian 

modal (POT) setelah pajak adalah 2 tahun 22 hari. Titik impas (BEP) yang 

diperoleh adalah 43,70%. Berdasarkan data tersebut pabrik yang 

direncanakan layak untuk didirikan dan dioperasikan. 

 

 

Kata kunci: filet ikan kakap merah, perencanaan, pabrik, analisa ekonomi 

 
 

 



 

ii 

Raimund Ongkowidjoyo (6103017083), Onkky Tranggono (6103017119), 

dan Agung Laksono (6103017132). Planning of Frozen Red Snapper 

(Lutjanus malabaricus) Fillet Factory with a Production Capacity of 

2,000 Kg of Raw Material/Day. 

Supervisor: 

Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

ABSTRACT 

Fish is a common source of animal protein, both freshwater and 

marine fish. High water and nutrient content in fish can cause fish to be 

easily damaged (high perishable product), so special handling is needed, 

such as freezing fish so that the product lasts longer. The factory that is 

planned is one that is engaged in freezing red snapper fillets. Fish fillet 

products have several advantages, including the nutritional content that is 

close to the nutritional composition of fresh, practical, quality fish, easy to 

cook, minimal waste and low in preservatives and can be stored for a long 

time. The red snapper filet freezing plant is planned to produce 2,000 

Kg/day. The form of this factory business is a Limited Liability Company 

(PT). The factory location is located at Jalan Anggrek No. 12, Pilang 

Village, Kademangan District, Probolinggo City, East Java Province. The 

factory has a land area of 1684.06 m2 and a building area of 825.91 m2. 

This factory has 100 employees with a working time of 8 hours/day. 

Products are packaged using polyethylene (PE) plastic as primary 

packaging and repackaged using vacuum plast ic as secondary packaging. 

The selling price per package of red snapper fillets for export is Rp. 

1,260,000/carton and for local is Rp. 70,000/pack with a packing weight of 

500 g. Based on the results of economic analysis, the planned factory has a 

return on investment (ROR) after tax of 32.80% and a MARR value of 

13.25%. The payback period (POT) after tax is 2 years and 22 days. The 

break-even point (BEP) obtained was 43.70%. Based on these data, the 

planned plant is feasible to be established and operated. 

 

 

Key words: red snapper fillet, planning, factory, economic analysis 
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