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Sonya Arista (6103016030), Jessica Widjaja (6103016077), dan Refina
Siswanto (6103016079). “Perencanaan Unit Pengolahan Pangan Pangan
Fish Cake Tenggiri “OMMO” dengan Kapasitas Produksi 6240
Pack/Tahun @150 Gram/Pack”.

Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Fish cake merupakan salah satu street food dari Korea yang populer
di Indonesia. Bahan pembuatan fish cake meliputi daging ikan fillet, bahan
hidrokoloid, dan bahan-bahan lain seperti udang, wortel, bawang bombai,
bawang putih, daun bawang, dan bumbu. Salah satu hasil perikanan di
Indonesia yang dapat digunakan adalah ikan tenggiri. Perencanaan unit
pengolahan pangan fishcake “OMMO” memiliki kapasitas produksi 6.240
pack/tahun @150 gram/pack. Lokasi unit pengolahan direncanakan di Jalan
Griyo Mapan Sentoa EA 111/11. Bentuk badan usaha berupa Industri Rumah
Tangga Pangan dengan jenis usaha mikro. Struktur organisasi lini terdiri dari
1 Direktur dan 2 karyawan. Bahan baku yang digunakan adalah ikan tenggiri,
cumi, udang, telur, tepung tapioka, dan tepung terigu. Bahan pembantu yang
digunakan adalah wortel, bawang bombai, bawang putih, daun bawang,
garam, gula, merica, dan STPP. Proses pengolahan terdiri dari pembersihan,
pemotongan, penghancuran, pencampuran, pencetakan, deep frying, dan
pengemasan. Kemasan yang digunakan berupa standing pouch aluminium
foil. Utilitas yang digunakan meliputi jumlah air 149.474 L/tahun, listrik
1.175,448 kW/tahun, dan 2 tabung gas LPG 12 kg/tahun. Pendirian usaha ini
memiliki laju pengembalian modal setelah pajak (ROR) 62,03% yang lebih
besar dari nilai MARR (Minimal Attractive Rate of Return) 12,75%. Waktu
pengembalian modal setelah pajak adalah 18,87 bulan . Titik impas (BEP)
yang diperoleh ketika produk yang terjual sebesar 69,02%. Berdasarkan
faktor teknis dan ekonomi, unit pengolahan fish cake “OMMO” layak
didirikan

Kata kunci: Fish cake, perencanaan unit pengolahan pangan



Sonya Arista (6103016030), Jessica Widjaja (6103016077), and Refina
Siswanto (6103016079). “Mackerel Fish Cake “OMMO” Food Unit
Processing with Production Capacity 6240 Pack/year @150 gram/Pack”.
Advisor: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

Fish cake is one of Korean street food that widely known in
Indonesia. The ingredients for making fish cake are fish fillet, hydrocolloid,
and other ingredients like shrimp, carrot, onion, garlic, leek, and seasoning.
One of Indonesian fishery product that can use for making fish cake is
mackerel. “OMMO” fish cake’s food processing unit has capacity up to 6,240
pack/year @150 grams/pack. Processing location units planned at JI. Griyo
Mapan Sentosa EA I11/11. Form of business entity is micro business Home
Industry. Line organization structure consist of 1 Director and 2 worker.
Main ingredients used for “OMMO” fishcake are mackerel fish, squid,
shrimp, egg, tapioca flour, and wheat flour. Auxiliary ingredients are carrot,
onion, garlic, leek, salt, sugar, pepper, and STPP. The processing steps of fish
cake are washing, cutting, destructing, mixing, molding, deep frying, and
packing. Fish cake “OMMO” is packed in standing pouch aluminum foil. The
utility used is 149,474 L/year water, 1,175.448 kW/year electricity, dan 2
tube LPG 12 kg/year. The establishment of this business has a Rate of Return
(ROR) after tax 62.03% is higher than MARR (Minimal Attractive Rate of
Return) 12.75%. The Pay Out Time (POT) after tax is 18.87 months. The
Break-Event Point (BEP) when the product is sold 69.02%. Based on
technical and economy considerations, the processing unit of fish cake
“OMMO?” is worth to establish.

Keywords: Fishcake, food processing unit plan
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