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ABSTRAK 

 

Udang adalah salah satu hasil perikanan di Indonesia yang 

mempunyai sifat mudah rusak. Kerusakan pada udang mengakibatkan 

penurunan mutu udang dan tidak dapat diterima oleh konsumen. Untuk 

mempertahankan mutu dan memperpanjang umur simpan udang maka 

diperlukan suatu metode pengawetan, yaitu pembekuan udang.  

Pabrik pembekuan udang PDTO metode IQF  dengan kapasitas 5 

ton/hari ini akan direncanakan mengenai mesin dan peralatan yang 

digunakan, lokasi dan tata letak pabrik, bentuk perusahaan, struktur 

organisasi, sumber daya manusia, utilitas, serta analisa ekonomi pabrik. 

Kelayakan pendirian suatu pabrik pembekuan udang didasarkan pada faktor 

teknis, manajemen perusahaan, dan faktor ekonomis. Faktor teknis meliputi 

lokasi pabrik yang strategis dan tata letak pabrik yang memadai, serta 

tersedianya sarana dan prasarana yang dibutuhkan. Manajemen perusahaan 

meliputi bentuk perusahaan, struktur organisasi, dan sumber daya manusia 

yang digunakan. Dari segi ekonomis, pabrik pembekuan udang dikatakan 

layak apabila ROR (Rate of Return) dan POP (Pay Out Period) memenuhi 

syarat, dan BEP (Break Even Point) berkisar antara 40-60%. 

Perencanaan pendirian pabrik pembekuan udang PDTO metode IQF 

dengan kapasitas bahan baku 5 ton/hari dinyatakan layak dari segi teknis, 

manajemen, dan ekonomis karena mempunyai lokasi dan tata letak pabrik 

yang telah dipertimbangkan sehingga dapat membantu kelancaran dan 

keefektifan proses produksi. Bentuk perusahaan yang direncanakan adalah 

PT dan struktur organisasi yang digunakan adalah bentuk garis/lini. ROR 

dari pabrik pembekuan udang PDTO IQF lebih besar daripada MARR 

(Minimum Attractive Rate of Return) dengan POP lebih kecil dari 5 tahun. 

BEP yang didapatkan sebesar 53,67% sehingga perencanaan pendirian 

pabrik pembekuan udang PDTO IQF ini dapat dikatakan layak dari segi 

ekonomis.   

 

Kata kunci: udang, PDTO, IQF, pabrik pembekuan udang 
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Kurniawati (6103008107) Planning of Frozen PDTO (Peeled Deveined 

Tail On) Shrimp Factory IQF (Individually Quick Frozen) Method 

with Capacity of Raw Material 5 Tons/Day.  
Advisory committee: 

1. Ir. Indah Kuswardani, MP.  

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.  

 

ABSTRACT 

 

Shrimp is one of seafood product in Indonesia that easily to be 

damaged. Because of the damaged, shrimp quality decreases and can not be 

accepted by consumers. To maintain the quality and increase shelf-life of 

shrimp, it needed to be preserved with freezing the shrimp.  

Frozen PDTO shrimp factory IQF (Individually Quick Frozen) 

method with capacity of raw material 5 Tons/Day will be planned on the 

machinery and equipments, location and the layout of the factory, 

organizational structure, human resources, utilities, and economical analysis 

of the factory. Feasibility of frozen shrimp factory is determined by 

technical, management, and economical aspects. Technical aspects are 

about the strategic location, adequate layout of the factory, and the 

availability of facilities and infrastructure. Management of the factory is 

about corporate form, organizational structure, and human resources. In 

terms of economic, frozen shrimp factory is said feasible if the Rate of 

Return (ROR) and Pay Out Period (POP) are qualified and the Break Even 

Point (BEP) is between 40-60%. 

Planning of frozen PDTO shrimp IQF method with capacity of raw 

material 5 tons/day is technically, management, and economically feasible 

because it has location and layout that has been considered so it can helped 

the efficiency of the production process. The organizational structure in this 

factory is line. ROR of this frozen shrimp factory is bigger than MARR 

(Minimum Attractive Rate of Return) with POP smaller than 5 years. BEP 

of this factory is 53,67% so it can be said that this frozen shrimp factory is 

feasible to established.     
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