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ABSTRAK

Ikan merupakan hasil hewani yang berasal dari laut. Di indonesia,

merupakan salah satu penghasil ikan terbesar di dunia karena wilayah
indonesia yang sebagian besar terdiri dari lautan. CV. Sari Laut Jaya
merupakan salah satu industri pembekuan ikan yang cukup luas jangkauan
distribusinya sampai ke luar negri.
Perusahaan ini berlokasi di daerah pesisir dekat dengan perkampungan
nelayan, Jalan Sampangan B1/A, Muncar-Banyuwangi. Struktur organisasi
tertinggi dijabat oleh General Manager yang turun secara linier pada
bagian-bagian dibawahnya, CV. Sari Laut Jaya memiliki hasil produksi
utama berupa pengalengan ikan sarden dengan merek Biltan, Intan dan
Daikin.

Bahan baku utama berupa ikan sarden atau ikan lemuru yang
diperoleh langsung dari hasil laut dekat lokasi pabrik ikan dan bahan baku
tambahan dalam pembekuan ikan berupa es batu. Proses pengolahan
pembekuan ikan meliputi pencucian, sortasi ikan, penimbangan, penyisikan,
penyusunan dalam pan, pembekuan, glazing, pengemasan dan pelabelan,
pengecekan logam berat dan penyimpanan. Pengemas yang digunakan
adalah kantong plastik pp dan diberi label. Pengendalian mutu dilakukan
dari penerimaan bahan baku, proses produksi hingga produk jadi yang siap
dipasarkan.

Kapasitas produksi dari proses pembekuan ikan ini sebanyak 5 ton /
hari. Laju pengembalian modal sebelum pajak 42,45% dan sesudah pajak
30,09% dengan laju pengembalian modal minimum 13% serta titik
impasnya (BEP) sebanyak 43,03%.

Kata kunci: penimbangan, pembekuan ikan, glazing, kapasitas produksi
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ABSTRACT

Fish is the result of animal that comes from the sea. Indonesia is one

of the largest fish producer in the world because the region of Indonesia
which consists mostly of sea. CV. Sari Laut Jaya is one of the industrial
freezing of fish fairly broad range of distribution to the overseas.
The company is located in coastal areas close to the fishing village, Jalan
Sampangan Bl / A, Muncar-Banyuwangi. The highest organizational
structure assumed by the General Manager who fell linearly on the parts
underneath, CV. Sari Laut Jaya has major production results in the form of
canning sardines with Biltan brand, Diamond and Daikin.

The main raw materials such as sardines or lemuru obtained directly
from the sea near the plant site fish and additional raw materials in the form
of a fish freezing ice cubes. The process of freezing fish processing includes
washing, sorting fish, weighing, penyisikan, in the preparation of pan,
freezing, glazing, packaging and labeling, checking and storage of heavy
metals. The packaging is used pp plastic bag and labeled. Quality control is
done from the receipt of raw materials, production process to finished
products ready for market.

The production capacity of these fish freezing process 5 tons / day.
The rate of return on capital before tax and after tax 42.45% 30.09% with a
minimum rate of return on capital of 13% as well as the break-even point
(BEP) as much as 43.03%.

Keywords: weighing, fish freezing, glazing, production capacity
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