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Tan Yovan Putra Huntoro (6103011010), Chandra Adi Putro S. 
(6103011067), Dedy Kurniawanaya Y.(6103011099). 
Judul: Perencanaan Pendirian Pabrik Pembekuan Udang Individual 
Quick Frozen (IQF) Head On (HO) Black Tiger Dengan Kapasitas 
Bahan Baku 10 Ton/Hari. 
Di bawah bimbingan: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
 

ABSTRAK 

Udang merupakan bahan pangan berprotein tinggi dan dapat hidup di 
perairan tawar maupun laut. Hewan ini sangat diminati oleh masyarakat di 
seluruh dunia sebagai santapan yang lezat dan bergizi. Hal ini tentu saja 
menyebabkan permintaan akan udang di seluruh dunia sangatlah tinggi dan 
Indonesia berpotensi menjadi eksportir udang internasional.Udang 
merupakan bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan (perishable 
food). Kerusakan udang tersebut akan menurunkan nilai ekonomi dari 
udang dan dapat berdampak buruk bagi kesehatan bila dikonsumsi. Solusi 
untuk mencegah kerusakan ini dapat dilakukan melalui proses pembekuan. 
Pembekuan merupakan proses pengawetan bahan pangan dengan 
melakukan penurunan suhu di bawah titik beku air. Metode pembekuan 
udang yang sering digunakan adalah Individually Quick Freezing dan Block 
Frozen. Kondisi perairan yang medukung, permintaan impor udang yang 
tinggi dan ditunjang dengan proses pembekuan yang baik menyebabkan ada 
peluang untuk berkembangnya industri pembekuan udang.  Pendirian pabrik 
pembekuan udang jenis Black Tiger dengan metode Individual Quick 
Frozen berlokasi di Jalan Raya Pantura Pati-Kudus Km 40, Pati, Jawa 
Tengah, dengan luas lahan 3.000 m2 , luas  bangunan 1970 m2 . Bentuk 
perusahaan pembekuan udang IQF  ini berbentuk Perseroan Terbatas (PT) 
dengan jumlah pegawai sebanyak 200 orang (8 jam kerja per hari) bentuk 
Struktur Organisasi garis. Utilitas pabrik untuk Air yang digunakan 
bersumber PDAM, kebutuhan harian 32.241,08 L, kebutuhan listrik 
bersumber PLN, dengan kebutuhan harian 3.260,84 kWh. Waktu 
pengembalian modal (POT) Sebelum pajak: 2 tahun 3 bulan 21 hari, Setelah 
pajak: 3 tahun 2 bulan 16 hari, dengan Nilai BEP: 42,43% Pabrik 
pembekuan  udang beku IQF dengan kapasitas bahan baku 10 ton layak 
untuk didirikan. 
Kata kunci:  Udang, Kerusakan udang, Pembekuan, IQF 
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Tan Yovan Putra Huntoro (6103011010), Chandra Adi Putro S. 
(6103011067), Dedy Kurniawanaya Y.(6103011099). 
Judul: Shrimp Processing Plant Design of Freezing Individually Quick 
Frozen (IQF) Head On(HO) Black Tiger Capacity 10 Ton / day.  
Advisory Committee: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
 

 ABSTRACT 

Shrimp is a high-protein food and can live in freshwater and sea. These 
animals are in great demand by people around the world as a tasty and 
nutritious meal. This is of course me-causing demand for shrimp in the 
whole world is very high and Indonesia has the potential to become an 
exporter of shrimp internasional. Shrimp is a food that is easily damaged 
(perishable food). The shrimp damage would lower the economic value of 
shrimp and may be harmful to health if consumed. The solution to prevent 
this damage can be done through the process of freezing. Shrimp freezing 
method that is often used is the Individually Quick Frozen Freezing and 
Block. Water conditions, high demand for imported shrimp and supported 
with good freezing process causes there are opportunities for the 
development of freezing shrimp industry. Freezing plant establishment 
types Black Tiger shrimp with methods Individual Quick Frozen located on 
Highway Pantura Pati-Kudus Km 40, Pati, Central Java, with a land area of 
3,000 m2, building area of 1970 m2. The form of the company's freezing 
IQF shrimps Limited Liability Company (PT) with a total staff of 200 
people (8 hours per day) Organizational Structure form a line. Utility plant 
for water used comes taps, 32241.08 L daily needs, the demand for 
electricity sourced PLN, with the daily needs of 3260.84 kWh. Developm 
time-healers capital (POT) before tax: 2 years 3 months 21 days, after tax: 3 
years 2 months 16 days, BEP Rated: 42.43% Factory freezing IQF frozen 
shrimp with a capacity of 10 tons of raw materials eligible to be established. 
 

Keywords: Shrimp, Shrimp damage, Freezing, IQF 
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