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Debby Natalia, NRP 6103006053. Perencanaan Pabrik Pembekuan Fillet
Ikan Kakap Merah dengan Kapasitas Produksi 10.000 Kg Produk/hari.
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ABSTRAK

Salah satu hasil laut Indonesia dengan potensi ekonomi yang tinggi
adalah ikan kakap merah. Penanganan pasca panen yang dapat menghambat
penurunan mutu dan meningkatkan nilai jual ikan kakap merah adalah
dengan pembekuan fillet ikan. Oleh karena itu, direncanakan pendirian
pabrik pembekuan filler ikan kakap merah dengan kapasitas produksi
10.000 Kg/hari. Beberapa faktor teknis yang harus diperhatikan dalam
merencanakan pendirian pabrik meliputi: pemilihan lokasi pabrik; sumber
daya manusia; tata letak ruang dan peralatan pabrik; serta prosedur
produksi.

Lokasi pabrik merupakan faktor yang berpengaruh terhadap jalannya
proses produksi dan kelangsungan perusahaan dalam jangka panjang. Hal-
hal yang mempengaruhi pemilihan lokasi pabrik di Kabupaten Pasuruan
adalah berdekatan dengan sumber bahan baku, mudahnya transportasi,
distribusi, dan perijinan pendirian pabrik, serta tersedianya tenaga kerja dan
utilitas dalam jumlah yang cukup. Penyusunan tata letak fasilitas yang ada
pada pabrik ini didasarkan pada process lay out, yaitu penyusunan mesin
dan peralatan pabrik yang sama ditempatkan pada tempat yang sama
sehingga proses produksi lebih fleksibel. Proses pengolahan fillet ikan
kakap merah meliputi: pencucian I, sortasi dan grading, penimbangan,
penyisikan, pencucian 11, filleting, pencabutan duri, trimming, pencucian III,
pengemasan plastik, pengemasan vacuum, retouching, pembekuan dengan
air blast freezer (ABF), pengemasan dalam kotak, dan penyimpanan dalam
cold storage.

Kelayakan perencanaan pendirian pabrik juga dipengaruhi oleh
faktor ekonomi yaitu laju dan waktu pengembalian modal, serta nilai BEP
(Break Event Point). Laju pengembalian modal (ROR) sesudah pajak pada
pabrik yang telah direncanakan adalah 29,95%, dan jangka waktu
pengembalian modalnya adalah 3 tahun. Pada perencanaan pabrik ini juga
didapatkan nilai Break Event Point (BEP) adalah 49,09%.

Kata kunci : fillet kakap merah, Break Event Point (BEP), process lay out



Debby Natalia, NRP 6103006053. Plant Design of Red Snapper Fozen
Fillet with Capacity10.000 Kg Product/day.
Advisory Comittee:

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.
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ABSTRACT

One of Indonesian fishery products with high economic potential is
the Red Snapper. An example of post-harvest handling can inhibit
deterioration and increase sale value of red snapper is by freezing the fish
fillets. Therefore, it needs a factory of the freezing plant red snapper fillet
with a capacity of 10,000 Kg. Several technical factors must be considered
in planning for the factory such as: choosing the location of the factory;
human resources; space and layout of factory equipment and production
procedure.

The location of the factory is one of the factors that influence the
production process and corporate sustainability in the long term. Things that
influence the choice of factory location in Pasuruan Regency for example
adjacent to the source of raw materials, ease of transportation, distribution,
and permitting the establishment of factories, and the availability of labor
and utilities in sufficient quantity. The preparation of the layout of existing
facilities at this factory is based on the lay out process, like the preparation
of factory machinery and equipment placed at the same time same place so
that the production process can be done more flexible. Processing red
snapper fillets includes: washing I, sorting and grading, weighing, scaling,
washing I, filleting, thorn removal, trimming, washing III, plastic
packaging, vacuum packaging, retouching, freezing with water blast
freezers (ABF), packing in boxes, and storing in the cold storage.

Feasibility planning of new factories is also influenced by economic
factors, ie the rate and payback time, and the value of the BEP (Break Event
Point). The rate of return on capital (ROR) after tax in the factory of
freezing red snapper fillet that had been planned was 29,95%, and payback
after tax is 3 years. In this feasibility study of this planned factory can be
obtained a BEP value which is 49.09%.

Keywords: Red Snapper fillet, Break Event Point (BEP), process lay out
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