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ABSTRAK

Udang adalah produk hasil perikanan yang mudah rusak. Kerusakan
pada udang mengakibatkan kualitas udang menurun dan tidak bisa diterima
oleh konsumen. Untuk mempertahankan umur simpan udang maka
diperlukan pengemasan yang tepat.

Unit pengemasan udang block frozen pada pabrik pembekuan udang
PDTO dengan kapasitas 7.000kg / hari ini akan direncanakan mengenai
jenis bahan pengemas yang digunakan, mesin dan alat yang digunakan, tata
letak ruang pengemasan, struktur organisasi yang diperlukan untuk unit
pengemasan, sumber daya manusia yang dibutuhkan, utilitas, serta analisa
ekonomi yang dibutuhkan. Kelayakan suatu unit pengemasan udang
ditentukan oleh manajemen unit pengemasan, aspek teknis dan aspek
ekonomis. Manajemen unit pengemasan meliputi sumber daya manusia
yang dibutuhkan. Aspek teknis meliputi jenis bahan pengemas yang
digunakan, tata letak ruang yang memadai, dan sarana prasarana yang
digunakan. Dari segi ekonomis, unit pengemasan dikatakan layak apabila
tidak melebihi 5-15% dari total biaya produksi.

Perencanaan unit pengemasan udang berkapasitas 7.000 kg/hari
layak secara manajemen, teknis, dan ekonomis karena karyawan
pengemasan terdiri dari 13 orang, 1 orang menjabat sebagai kepala bagian
pengemasan, 1 orang menjabat sebagai superintendent, 1 orang menjabat
sebagai kepala regu, 10 orang menjabat sebagai karyawan harian tetap,
kemasan primer menggunakan polybag berbahan polipropilen, kemasan
sekunder menggunakan kotak karton atau inner carton, kemasan tersier
berbahan corrugated card board, kemasan tersier tambahan menggunakan
master carton berbahan corrugated paperboard, ruang pengemasan udang
diletakkan diantara ruang treatment dan cold storage, dan hanya
memberikan beban 4,75% dari biaya total produksi.

Kata Kunci: Pengemasan Udang, Vannamei, Frozen Block, PDTO



Elviani, NRP 6103008042. Planning of Packaging Unit Block Frozen
Vannamei Shrimp in Peeled Tail On (PDTO) Shrimp Freezing Plant
with Raw Capacity of 7.000 kg / day.
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ABSTRACT

Shrimp is fishery products which are easily damaged. The damage of
shrimp decreases its quality and can not be accepted by consumers. To
maintain the shelf life of shrimp will require proper packaging.

Packaging unit block frozen shrimp in the PDTO shrimp freezing
plant with a capacity 7.000kg / day will be planned including the type of
packaging materials used, machinery and tools used, the layout of the
packaging room, the organizational structure required for the packaging
unit, the human resources needed, utilities, and economic analysis is
needed. Feasibility of a shrimp packing unit is determined by the
management unit of packaging, technical and economical aspects.
Management unit of packaging is human resources required. The technical
aspects include the type of packaging material used, adequate space layout,
and infrastructure are used. In terms of economic, packaging unit is feasible
if not exceed 5-15% of total production costs.

Planning of shrimp packaging unit with capacity of 7.000 kg / day is
feasible in management, technical, and economical because the packaging
unit consists of 13 employees, one person served as head of the packaging
unit, one person served as a superintendent, one person served as head of
the team, 10 people served as daily employees remain, the primary
packaging using polybag made from polypropylene, secondary packaging
uses cardboard box or inner carton, tertiary packaging made from
corrugated card board, additional tertiary packaging using master carton
made from corrugated paperboard, shrimp packaging room is placed
between the treatment and cold storage room, and only has 4,75% costs of
total production costs.

Keywords: Shrimp Packing, Vannamei, Frozen Block, PDTO
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