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ABSTRAK 

 

Ikan merupakan produk perikanan yang kaya protein, mineral, 

lemak, dan vitamin. Ikan segar mudah mengalami penurunan mutu jika 

tidak segera dikonsumsi atau diolah. Salah satu upaya yang dilakukan 

untuk mempertahankan mutu ikan yaitu dengan cara pembekuan atau 

penyimpanan beku.  

Pendirian perusahaan pembekuan fillet ikan kerapu dengan 

kapasitas bahan baku 2000 Kg per hari direncanakan didirikan di Jalan Ir. 

Sutami, Makasar, Sulawesi Selatan dengan lahan seluas 15.000 m
2
 dan 

luas bangunan 4.474 m
2
. Badan usaha berbentuk Perseroan Terbatas 

dengan struktur organisasi tipe garis. Proses produksi dilakukan selama 8 

jam/hari (1 shift) dengan jumlah karyawan sebanyak 105 orang.  

Modal yang dibutuhkan untuk mendirikan perusahaan 

pembekuan fillet ikan kerapu adalah sebesar Rp. 33.711.167.768,00 

dengan Rate of Return (ROR) sesudah pajak 18,37% dengan Minimum 

Attractive Rate of Return (MARR) sebesar 17%. Pay Out Period (POP) 

sesudah pajak adalah 4,66 tahun dengan Break Even Point (BEP) 43,14%. 

Berdasarkan aspek teknis dan aspek ekonomi, perusahaan pembekuan 

fillet ikan kerapu  ini layak didirikan.  
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ABSTRACT 

 

Fish is a fishery product rich in protein, minerals, fat, and having 

vitamins. The quality of fresh fish easily decreases unless consumed or 

processed immediately. One of the efforts made to maintain the quality of 

fish is by freezing or frozen storage.  

The freezing grouper fillet plant run at production capacity of 

2000 Kgs of raw material per day is planned to be built at Jalan Ir. 

Sutami, Makasar, South Sulawesi in area of 15,000 m
2 

and  4,474 m
2
 of 

building area. This company is designed as a limited company with line-

type organizational structure. The plant is operated for eight working 

hours a day with the total employees of 105.  

The capital investment required to set up the freaezing grouper 

fillet plant production is IDR 33,711,167,768.00 with Rate of Return 

(ROR) after tax of 18.37% and Minimum Attractive Rate of Return 

(MARR) rate of 17%. Pay Out Period (POP) after tax is 4.66 years, with 

Break Even Point (BEP) of 43.14%. Based on the technical and 

economical aspects, freezing grouper fillet plant is feasible to be 

establish.  

 

Keywords: plan design ,fillet fish, feasibility. 
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