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Rossy Sudargo (6 10300 1079). Judul Perencanaan Pendirian Pabrik Pengalengan 
Ikan Lemuru dengan Kapasitas Bahan Baku 25 tonihari. 
Dibawali bimbingan: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, M.P. 

2. Ir. T. Dwi wibawa Budianta, M.T. 

RINGKASAN 

Tingginya produksi ikan Lelnunl di Indonesia merupakan salah satu faktor 
yang membuka peluang cukup lebar untuk mendirikan pabrik pengalengan ikan 
Lemuru. Perusahaan pengalengan ikan Lemuru direncanakan ~netnproduksi ikan 
dalam kaleng dengan ukuran kecil tipe 202x308 dengan kapasitas produksi 25 
ton/hari. Prose:s pengolahan yang dilakukan meliputi penerirnaan bahan baku, 
pencucian I, sortasi, penyiangan, pencucian 11, pengisian I, pre cooking, penirisan, 
pengisian 11, e.rhaustmng, penntupan kaleng, pencucian 111, sterilisasi, pendinginan, 
dan inkubasi 

Lokasi pabrik direncanakan di desa Kedungrejo, kecamatan Muncar, 
Kabupaten Banyuwangi. Struktur organisasi yang digunakan adalall struktur 
organisasi lini. Bentuk perusallaan yang direncanakan berbentuk Perseroan 
Terbatas dengan 25 hari kerjaibulan atau 300 hariitahwi dan 8 jalniliari (dengan 1 
jam istirahatj. Bentuk perusahaan dan smtktur organisasi merupakan faktor 
rnanajenlen perusaliaan yang juga perlu dipertimbangkan sebagai kelayakan 
berdirinya suatu pabrik. 

Berdasarkan perlitungan analisa ekonomi, pabrik pengalengan ikan Lemuru 
ini ~nembutuhkan modal sebesar Rp. 32.346.653.295,OO dan total biaya produksi 
sebesar Rp. 7:5.881.821.304,00 Nilai titik impas yang diperoleh 50,16% yang 
berarti pada tingkat produksi 50,16% dari kapasitas produksi 25 torvhari sudah 
dapat ~nencapaii titik impas. Waktu pengembalian modal sebelum dan sesudah 
pajak adalah 3.36 tahun dan 4,57 tahun. Sedangkan laju pengembalian modal 
yang diperoleh sebelum dan sesudali pajak adalal~ sebesar 26,51% dan 18,610io. 
Nilai tersebut lebih besar dari nilai Minimum Attractive Rate qf' Return yang 
ditetapkan, yaitu 17%. Berdasarkan analisa ekonomi tersebut, maka pabrik layak 
didirikan. 



Rossy Sudargo (6103001079j. Lemuru Canning Factory Building Planning with 
Raw Material Capacity 25 Toll for Each Day. 
Dibawah bimbingan: 1 .  Ir. Adrianus Rulianto Utomo, M.P. 

2. Ir. T. Dwi WTbawa Budianta, M.T. 

ABSTRACT 

High production of lemuru in Indonesia is one of many factors which give 
big chance to build lemuni canning factory. Lemuru canning factory is planned to 
produce fish in can whose small size type 202x308 with productiori capacity 25 
ton for each day. Processing process which is done consists of raw material 
receiving, first cleaning, sortation, unusefi~l part removing, second cleaning, first 
filling, pre-cooking, second filling, exhausting, can sealing, third cleaning, 
sterilization, cooling and incubaton. 

Factory''~ location is planned in Kedung Rejo village, Muncar, 
Banyuwangi. Organization structure which is used is line orgatiization structure. 
This factory is limited factory with twenty five working day for each day ( with 
one hour break time). Organization shape and organization structure are factory 
manageltlent factor which is needed to be considered as factor of building 
factory. 

According to ecoriomic calculation, this lemuru canning factory need 
capital wliose amount is Rp.32.346.653.295,OO and total production cost is Rp. 
75.881.821.304,OO. Break even point which is get is 50,160io that means at 
productiorl level 50,16% of production capacity 25 ton for each day have achieved 
break even point. The Period of Payment (POP) before and after tax are 3,36 years 
and 437 years. And the Rate of Retunl (RORj which is get before and after tax 
are 26,51% atid 18,61%. That value is bigger than Minimum Attractive Rate of 
Return (MARR) value. According to that economic calculation can be said that 
the factory is able to be build. 
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