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RINGKASAN 

Kerupuk merupakan salah satu makanan yang sudah terkenal di 
masyarakat, harganya murah dan mudah didapat. Dengan adanya perkembangan 
jaman kerupuk yang dijual dipasaran dengan berbagai bentuk dan rasa, salah 
satunya adalah kerupuk udang, yang mempunyai rasa udang 

Pabrik kerupuk udang yang direncanakan mempunyai kapasitas produksi 
1000 kglhari clan berlokasi di desa Gempolsari, kecarnatan Tanggulangin, 
kabupaten Sidoarjo dengan bentuk perusahaan PT (Perseroan Terbatas) dan 
struktur organisasi adalah garis, dengan karyawan 113 orang karyawan 

Luas tanah pabrik adalah 8500 m2 dengan luas bangunan 3490 m2. Utilitas 
yang digunakan meliputi air, listrik, dan bahan bakar (solar). Dan analisa ekonomi 
diketahui laju pengembalian modal setelah pajak 19,79 % , MARR 10,75 %, 
dengan waktu pengembalian modal setelah pajak 3 tahun 9 bulan, sedangkan Break 
1:'ve11 Poinf adalah 42,20 % . Modal yang diperlukan untuk pendirian pabrik adalah 
dari modal sendiri Ru. 14.498.780.013,OO dan dari kredit bank 6.213.762.862.00. 
Dari segi teknis dan ekonomi pabrik kekpuk udang layak didirikan 
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