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Aileen Sentana, NRP 6103013024 dan Ellen Kurniawaty Setiani, NRP
6103013126. Perencanaan Usaha Pengolahan Keriban: “Keripik
Bandeng”.

Di bawah bimbingan: Ir. Joek Hendrasari A., M.Kes.

ABSTRAK

Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani dengan nilai gizi
tinggi. Produk pangan olahan ikan bandeng yang umum di pasar adalah
bandeng presto, bandeng bakar atau pepes bandeng. lkan bandeng dapat
dimanfaatkan lebih lanjut sebagai bahan baku pembuatan makanan ringan.
Produk inovasi olahan ikan bandeng tersebut dapat berupa “Keriban” yang
merupakan singkatan dari keripik bandeng. Peluang usaha pengolahan
keripik bandeng masih tergolong bagus karena masih sedikitnya jumlah
makanan ringan yang terbuat dari bahan pangan hewani yang memiliki nilai
gizi yang cukup baik. Usaha pengolahan ini tergolong dalam industri rumah
tangga yang terletak di JI. Prapen Indah Timur AE 23, Surabaya dengan
modal usaha diperoleh dari kedua pemilik dan menggunakan satu orang
tenaga kerja. Hari kerja ditetapkan sebanyak 6 hari dalam seminggu dengan 1
hari kerja selama 8 jam sehingga diperoleh 48 jam kerja selama seminggu.
Total investasi yang dibutuhkan untuk usaha ini adalah Rp 9.892.799,75
dengan biaya produksi total selama setahun adalah Rp 171.111.598,60.
Keripik bandeng dijual dengan harga Rp. 13.500,00 per 100 gram. Laju
pengembalian modal sebelum pajak diperoleh 562,92% dan sesudah pajak
yaitu 557,29%. Nilai ROR lebih besar daripada MARR menunjukkan usaha
tersebut layak untuk didirikan. Waktu pengembalian modal sebelum pajak
dibutuhkan 2,11 bulan sedangkan setelah pajak 2,13 bulan. Titik impas
berada pada posisi 48,94% sehingga produksi sebesar 48,94% dari kapasitas
produksi yang direncanakan sudah cukup untuk membuat perusahaan tidak
untung maupun rugi. Hasil penjualan 200 bungkus “Keriban” serta evaluasi
dan analisis SWOT yang telah dilakukan menunjukkan adanya potensi usaha
ini untuk dikembangkan lebih lanjut. Peningkatan efisiensi dapat dilakukan
untuk menjaga keberlangsungan usaha.

Kata kunci: Keripik bandeng, ikan bandeng



Aileen Sentana, NRP 6103013024 and dan Ellen Kurniawaty Setiani, NRP
6103013126. Keriban: “Milkfish Chips” Processing Industry Planning .
Advised by: Ir. Joek Hendrasari A., M.Kes.

ABSTRACT

Fish is one of the animal protein sources with high nutrition content.
Bandeng presto, bandeng bakar or pepes bandeng are the common milkfish
products in the market. Milkfish can be used as the main ingredients for
snacks. The product innovation can be called “Keriban” as “Keripik
Bandeng”. The business opportunity for the milkfish chips is still high
because there are only a few snacks which made using animal based
ingredients that has high nutritional content. This industry can be categorized
into home industry which is located at Prapen Indah Timur AE 23, Surabaya.
The investment of the industry comes from the two owners. It uses one extra
man power. Working days consist of 6 days a week with 8 hours a week so
that there are 48 hours a week. The total capital investment that needed for
this industry is Rp 9,892,799.75 with total production cost of Rp
171,111,598.60 a year. The milkfish chips price will be at Rp. 13.500,00 for
100 gram. Rate of retum before taxes is 562.92% and after taxes 557.29%.
This ROR value is higher than the MARR which indicated that this industry
is possible. Pay out time for this industry before taxes is 2.11 months and
after taxes 2.13 month. Break even point is on 48.94% which is showed that
with only 48.94% capacity of production has been enough for making this
industry at the even point. The results of selling 200 packs "Keriban”,
evaluation and SWOT analysis that has been done represent the potency of
this industry to be developed and run. Higher production effieciency can be
considered in order to maintain the business stability.

Keywords: Milkfish chips, milkfish
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