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Di bawah bimbingan:

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, .TP., MP.

ABSTRAK

Ebi furai merupakan produk pangan dengan bahan utama udang yang
telah dipanjangkan dan dilapisi dengan tepung roti. Ebi furai berasal dari
Jepang dan berhasil mendunia karena memiliki rasa yang enak dan
penampilan yang menarik. Ebi furai memiliki tekstur yang renyah pada
bagian luar, namun lembut di bagian dalam setelah digoreng. Perencanaan
unit usaha pangan Ebi furai “EFU” diproduksi dalam skala rumah tangga
dengan kapasitas produksi 10 kg bahan baku per hari dengan menggunakan
4 orang tenaga kerja dan proses produksi dilakukan dari hari Senin-Sabtu.
Lokasi unit pengolahan ebi furai “EFU” direncanakan berlokasi di Jalan
Kenjeran No 320, Surabaya. Produk ebi furai “EFU” akan dipasarkan dalam
bentuk mentah yang dikemas dan didistribusikan secara frozen menggunakan
alas plastic tray dan dikemas dalam plastik PP, kemudian dilakukan sealing
secara vacuum. Harga jual produk ebi furai “EFU” adalah Rp. 45.000,00 per
pack yang berisi 12 pcs dengan netto 175 g. Harga tersebut ditentukan
berdasarkan survei pasar. Pemasaran dilakukan menggunakan media sosial.
Evaluasi kelayakan unit usaha ebi furai “EFU” memiliki nilai ROR setelah
pajak 53,05%, POT setelah pajak 21 bulan 2 hari, dan BEP 51,23%.

Kata kunci: ebi furai, udang, kewirausahaan,



Matthew Kevin (6103017051), Livia Natasha (17060), Merry Livia Cahya
Susanto (6103017070). Processing of Ebi Furai “Efu” with a Production
Capasity of 10 Kg Raw Material / Day

Advised by:

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP.

ABSTRACT

Ebi furai is a product with the main ingredient of shrimp that has been
elongated and coated with bread flour. Ebi furai is a popular deep fried dish
from Japan and now easily found at any supermarkets and any restaurants
around the world because of its delicious taste. Ebi furai has a crunchy texture
on the outside after being fried. Production process of ebi furai "EFU" is
produced on home industy scale with 10 kg of shrimp production capacity /
day using 4 workers and the production process is be held from Monday to
Saturday. The ebi furai processing unit "EFU" is planned to be located at
Jalan Kenjeran No 320, Surabaya. The ebi furai "EFU" product will be sold
frozen which is packed using a plastic tray and packed in PP plastic and
vacuum sealed. The selling price of the "EFU™ ebi furai product is Rp.
45,000.00 per pack (@12 pcs with a net of 175 grams). The price is
determined based on a market survey. The marketing strategy was done by
online method using social media. Evaluation of the feasibility of the ebi furai
business unit “EFU” has an after-tax ROR 53.05%, an after-tax POT 21
months and 2 days, and BEP 51.23%.

Keywords: ebi furai, shrimp, entrepreneurship.
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