
TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 

 

PERENCANAAN INDUSTRI PEMBEKUAN UDANG 
INDIVIDUALLY QUICK FROZEN (IQF) DENGAN 

KAPASITAS 10 TON/HARI 

 

 

 
 

OLEH: 

ERIKA RAMLI

6103005047 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2011 



PERENCANAAN INDUSTRI PEMBEKUAN UDANG 
INDIVIDUALLY QUICK FROZEN (IQF) DENGAN 

KAPASITAS 10 TON/HARI 
 

 

 

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 

 

 

Diajukan Kepada 

Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

OLEH: 

ERIKA RAMLI 

6103005047 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2011 









 



Erika Ramli, NRP 6103005047. Perencanaan Industri Pembekuan 
Udang Individually Quick Frozen (IQF) dengan Kapasitas 10 Ton/Hari. 
Di bawah bimbingan: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
 2. Ir. Th. Endang Widoeri W., MP. 
 

ABSTRAK 
 

Udang merupakan komoditi hasil perikanan yang mempunyai 
citarasa lezat dan bernilai gizi tinggi sehingga menjadi salah satu makanan 
hasil laut (seafood) yang paling diminati secara luas. Namun udang mudah 
mengalami kerusakan, sehingga diperlukan suatu proses yang dapat 
mengawetkan daging udang dengan cara menghambat kerusakan untuk 
mempertahankan umur simpan udang, salah satunya dengan cara 
pembekuan. Proses pembekuan udang meliputi beberapa tahap, yaitu: 
penerimaan bahan baku, penimbangan I, perendaman, sortasi mutu, 
deheading, pengupasan, penyudetan, penyikatan, sizing, pecah warna, 
pencucian, pembekuan, penimbangan II, pencelupan, penimbangan III, 
glazing, penampungan dalam plastik polimer, deteksi logam, packaging, 
dan penyimpanan pada suhu –20°C. 

Bahan baku yang digunakan adalah pink shrimp, dengan metode 
pembekuan Individually Quick Frozen (IQF) menggunakan Tunnel Freezer. 
Pabrik pembekuan udang Headless Divine (HLD) direncanakan didirikan di 
Desa Bulusan, Kabupaten Banyuwangi, Jawa Timur, dengan luas area tanah 
secara keseluruhan 9.900 m2. Perusahaan berbentuk Perseroan Terbatas 
(PT) dengan struktur organisasi garis dan staf. Tata letak yang diterapkan 
adalah tata letak product-layout. Jumlah karyawan adalah 208 orang, 
dengan jam kerja 8 jam per hari (untuk semua karyawan tetap dan 40 
karyawan proses) dan 5 jam kerja per hari (untuk 110 karyawan proses), 
serta 25 hari kerja per bulan atau 300 hari kerja per tahun. 

Perhitungan analisa ekonomi menunjukkan Total Modal Industri 
sebesar Rp 31.468.942.278,00 dan Biaya Produksi Total sebesar Rp 
114.150.346.901,33. Produk udang beku HLD akan dijual dengan harga 
US$ 2,5–8,5/polybag (1 US$ = Rp 10.000,00). Laju Pengembalian Modal 
adalah 30,88% sebelum pajak dan 21,67% sesudah pajak. Waktu 
Pengembalian Modal adalah 2 tahun 10 bulan 28 hari sebelum pajak dan 3 
tahun 11 bulan 10 hari sesudah pajak. Titik Impas adalah sebesar 41,86%. 
Berdasarkan hasil analisa ekonomi dan evaluasi terhadap faktor teknis dapat 
disimpulkan bahwa pabrik pembekuan udang ini layak untuk didirikan. 

 
Kata kunci: pink shrimp, individually quick frozen, analisa ekonomi. 
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Erika Ramli, NRP 6103005047. The Industrial Planning of Individually 
Quick Frozen (IQF) Shrimp with a Capacity of 10 Tons/Day. 
Under counseling: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
 2. Ir. Th. Endang Widoeri W., MP. 
 

ABSTRACT 
 

Shrimp is a fishery product commodity having delicious flavour 
and high nutrient value so it’s becoming one of the most widely interesting 
seafood. However, shrimp is easily damaged, so that a process preserving 
shrimp by retarding damage to defend the self life of shrimp is needed; i.e. 
by freezing. The freezing process covers several stages, i.e.: raw material 
acceptance, weighing I, soaking, quality grading, deheading, peeling, 
intestines removing, brushing, sizing, colour sorting, washing, freezing, 
weighing II, dipping, weighing III, glazing, packaging to polymer plastic, 
metal detection, packaging to inner and master carton, and keeping in cool 
storage with a temperature –20°C. 

The raw material used is pink shrimp, and the freezing method 
used is Individually Quick Frozen (IQF) using Tunnel Freezer. The 
Headless Divine (HLD) frozen factory is planned to be built at Bulusan 
Village, Banyuwangi Regency, East Java, with broadly area 9.900 m2. The 
company typed Limited Trading Company (Ltd.) with line and staff 
structural organization. The layout type being used is product layout. The 
total employee is 208 persons, with 8 working hours per day (all permanent 
employees and 40 process employees) and 5 working hours per day (110 
process employees), and 25 days work per month or 300 days work per 
year. 

Economic analysis shows that the Total Capital Investment is Rp 
31,468,942,278.00 and the Total Production Cost is Rp 114,150,346,901.33. 
Frozen HLD shrimp product is being sold for US$ 2.5–8.5/polybag (1 US$ 
= Rp 10,000.00). The Rate of Return is 30.88% before tax and 21.67% after 
tax. The Pay Out Time is 2 years 10 months 28 days before tax and 3 years 
11 months 10 days after tax. The Break Even Point is 41.86%. Based on the 
economic analysis result and the evaluation towards technical factors, it can 
be concluded that this shrimp frozen factory can be established properly. 

 
Keywords: pink shrimp, individually quick frozen, economic analysis. 
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