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ABSTRAK

Kerupuk acalah produk makanan vang dibuat dari tapioka dan atau sagu
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan dan bahan tambahan makanan lain
vang dijinkan, harus disiapkan dengan cara menggoreny sebelum disayikan, prospek
usaha kerupuk udang bisa dikatakan sangat cerah karena didukung oleh berbagai hal
vaitu kerupuk udang sudah dikenal dan memiliki jaringan pemasaran yang luas,
memiliki cita rasa vang khas dan dapat diterima oleh hampir semua orang diseluruh
dunia, fleksibel karena dapat berperan sebagai pelengkap lauk dan sebagai makanan
ringan/snack, potensi bahan baku cukup besar dan berasal dar1 dalam neger1 sendiri,
dan teknik pembuatannya tidak sulit.

Proses pengolahan kerupuk udang meliputi beberapa tahapan, yaitu persiapan
bahan, penimbangan, pencampuran, pencetakan, pengukusan, pendinginan,
pemotongan, pengeringan, sortasi, pengemasan, dan pelabelan Proses pengolahan ini
direncanakan dengan kapasitas produksi 250kg/har1 @ 500¢. Industri pengolahan i
direncanakan didirikan di desa Tenaru, Dryorejo-Gresik, Jawa Timur dengan luas
area 168m”. Bentuk organisasi dari industri pengolahan kerupuk udang ini adalah
Perseroan Terbatas (PT) sedangkan struktur organisasinya adalah garis dengan
jumlah pekerja 17 orang.

Utihtas vang digunakan pada industri kerupuk udang terdir1 dari air dengan
kebutuhan 3 m'/hari, listrik dengan kebutuhan 25 kVA, solar dengan kebutuhan 4,2
L/hari dan LPG dengan kebutuhan 1,25 kg/hari. Laju pengembalian modal (ROR)
sebelum pajak adalah 24,86% dan sesudah pajak adalah 19,74%. Waktu
pengembalian modal (POP) sebelum pajak adalah 3 tahun 3 bulan dan sesudah pajak
adalah 3 tahun 9 bulan dan BEP hasil perhitungan analisa ekonomi adalah 47 21%.
Berdasarkan hasil-hasil perhitungan tersebut, maka perencanaan industri kerupuk
udang dengan kapasitas 250 kg layak untuk didirikan.



Albert Wiwarsono {6103002073) Perencanaan Industri Kerupuk udang dengan
Kapasitas Produksi 250 kg per Hari di bawah bimbingan:
1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP

2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS

ABSTRACT

Crackers are food product made of tapioca flour and or sago or without
addition of other food products and food additives, and should be prepared by frying
before served. Shrimp crackers industry 1s a promising business, because shrimp
crackers 1s well-known product, and has wide-world market. Shrimp crackers have a
specific taste and flavor and can be accepted by almost everybody. Shrimp crackers
are usually used as a side-dish or daily snack, and could be easily prodused
domestically.

Shrimp crackers production consist of some steps, including material
preparation, weighing, mixmg, shaping, steaming, refrigerating, cutting, drying,
sorting, packing, and labeling. These steps were planed to produce 250 kg/day (@ 500
g. this factory will be built 1n the countryside of Tenaru, Driyorejo-Gresik (East
Java), on an area of 168 square meters. This company has a line-structure of
organization. and consist of 17 employees.

The utilities that will be used in this company consist of water (3 m'/day),
electric power (25kVA), diesel fuel (4.2 L/day), and LPG (1,25 kg/day). The capital
rate of return (ROR) before tax 1s 24,86% and after tax is 19,74%, while the payvout
period (POP} before tax 15 3 vears and 3 months, and after tax is 3 years and 9
months. The break-even pomnt (BEP) will be 47,.21%. Based on those economic
analyses, this industry i1s worthy to be built.
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