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Di bawah bimbingan : Ir. Th, Endang Widoeri W., MP. 
 

ABSTRAK 

Indonesia mempunyai potensi hasil perikanan laut yang sangat 
melimpah dan merupakan salah satu komoditi ekspor yang menjanjikan 
seperti udang, berbagai jenis ikan, kepiting, dan sebagainya. Sebagian 
pengusaha membudidayakan dan memanfaatkan udang dikarenakan udang 
memiliki nilai jual yang tinggi dan banyak diminati masyarakat. Produk 
pangan berupa udang memiliki masa simpan yang relatif rendah dan 
diperlukan pembekuan untuk memperpanjang masa simpan. Tingginya 
tingkat ekspor udang menyebabkan semakin besar peluang usaha untuk 
memenuhi kebutuhan dan permintaan pasar terhadap udang beku di berbagai 
negara maju. PT. X direncanakan akan memproduksi udang head less block 
frozen dengan kapasitas bahan baku sebesar 312.000 kg per bulan. Lokasi 
PT. X terletak di desa Bulusan Kecamatan Kalipuro, Kabupaten Banyuwangi, 
Jawa Timur dengan luas lahan pabrik 5.500 m2 dengan luas bangunan 3.221 
m2. Bentuk usaha pabrik ini adalah Perseroan Terbatas (PT) dengan jumlah 
tenaga kerja sebanyak 287 orang. Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi, 
pabrik pembekuan udang vannamei head less block frozen  yang 
direncanakan ini layak untuk didirikan dan dioperasikan karena memiliki titik 
impas sebesar 51,14% dengan laju pengembalian modal sesudah pajak 
(ROR) sebesar 29,56%, dan waktu pengembalian modal (POP) sesudah pajak 
adalah 2 tahun 10 bulan 24 hari. 
 
Kata Kunci: Vannamei, Head Less Block Frozen, Pembekuan Udang, Pabrik 
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Grace Sumargo (6103013005), Liza Febriana (6103013010), Sharen 
Oktaviani S. (6103013064). Planning Industry of Vannamei Head Less 
Block Frozen Shrimp with Capacity 312 Ton/Month.  
Advisory Committee: Ir. Th, Endang Widoeri W., MP. 
 

ABSTRACT 

Indonesia has the potential of marine fishery products which are 
abundant and the promising export commodities are shrimp, various types of 
fish, crabs, etc. Some entrepreneurs cultivate and utilize shrimp because 
shrimps have a high selling value and palatable. Food products such as 
shrimp has a relatively low shelf life and freezing is required to extend the 
shelf life. The high level of exported shrimp cause high opportunities to 
fulfill the needs and demands of frozen shrimp in developed countries.  PT. X 
is planned to produce head less block frozen shrimp with raw material 
capacity of 312,000 kg per month. PT. X will be located in the village of 
Bulusan Kalipuro, Banyuwangi, East Java with a plant area of 5,500 m2 and a 
building area of 3,221 m2. The factory entity is Liability Company (PT) with 
a total employees of 287 people. Based on the economic analysis, the 
vannamei head less block frozen shrimp plant is feasible to be established 
and operated because it has a break even point of 51.14% with a post-tax 
return rate of 29.56%, and the payback period (POP) after tax is 2 years 10 
months and 24 days.  
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