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RINGKASAN 
 

Yogi Aditya Wijaya, Jurusan Arsitektur, Fakultas Teknik, Universitas Brawijaya, 

Desember 2012, Pabrik Pengalengan Ikan Tuna KUD Mina Jaya di Sendangbiru, Dosen 

Pembimbing: Ir. Edi Hari P., MT. dan Ir. Ali Soekirno. 

 

Potensi Sendangbiru untuk dapat berkembang menjadi pelabuhan besar dengan 

ikan tuna sebagai hasil tangkapan utama, saat ini belum terkelola secara optimal di 

bawah naungan KUD Mina Jaya. Keberadaan usaha pengelolaan hasil tangkapan ikan 

tuna sebagai langkah untuk menambah nilai jual produk hasil tangkapan, masih terbatas 

pada industri kecil untuk memenuhi kebutuhan pasar lokal. Perencanaan pembangunan 

Pabrik Pengalengan Ikan Tuna KUD Mina Jaya Di Sendangbiru ini diharapkan dapat 

menampung hasil tangkapan nelayan Sendangbiru dan sekitarnya, juga dapat 

mengembangkan potensi usaha dari KUD Mina Jaya. 

Pemilihan letak bangunan pabrik pada wilayah Sendangbiru dimaksudkan untuk 

mendekatkan proses produksi pada bahan baku, dimana selanjutnya dapat memperkecil 

anggaran biaya produksi. Dengan begitu bangunan pabrik tersebut akan sangat terpengaruh 

dengan kondisi lokal wilayah Sendangbiru yang berada pada pesisir pantai selatan P. Jawa. 

Sehingga dalam pemilihan material, penggunaan struktur, dan juga utilitas bangunan pabrik 

akan menjadi perhatian utama dalam proses perancangan dengan konteks bangunan di tepi 

pantai. 

Perancangan bangunan Pabrik Pengalengan Ikan Tuna juga tidak akan terlepas dari 

standar kesehatan dan keamanan pangan yang berguna untuk menjamin keamanan produk 

dari kontaminasi yang dapat menimbulkan bahaya saat dikonsumsi. Standar tersebut juga 

diperoleh dari kelayakan bangunan pabrik yang dapat mendukung kelancaran proses 

produksi, sehingga dapat diperoleh produk ikan dalam kaleng yang berkualitas dan aman 

untuk dikonsumsi. 

 

 

Kata kunci: industri pengalengan ikan, bangunan di tepi pantai, standar bangunan pabrik 

 

 

 

 



 
 

SUMMARY 
 

Yogi Aditya Wijaya,  Architecture Department, Faculty of Engineering, Brawijaya 

University, December 2012, Tuna Canning Factory KUD Mina Jaya in Sendangbiru, 

Mentors: Ir. Edi Hari P., MT. and Ir. Ali Soekirno. 

 

The potential of Sendangbiru to be developed into a major port with tuna as the 

main catches, has not been optimally managed under the auspices of KUD Mina Jaya. 

The existence of the business management of tuna catches as a measure to increase the 

sale value of the product of the catches, is still limited to small industries to meet local 

market needs. The Development planning of Tuna Canning Factory KUD Mina Jaya In 

Sendangbiru is expected to accommodate the catch of fishermen in Sendangbiru and 

surrounding areas, also can develop the business potential of KUD Mina Jaya. 

The Selection of the location of the factory building in the area Sendangbiru 

intended to bring the production of raw materials, which in turn can reduce the 

production cost budget. With so the factory building will be severely affected by local 

conditions Sendangbiru area that is on the south coast of Java Island. Thus, in the 

selection of materials, the use of the structure, and also the utility factory building will 

be a major concern in the design process in the context of building on the waterfront. 

Designing of Tuna Canning Factory will also not be separated from health and 

food safety standards that are useful to ensure the safety of the product from 

contamination that may pose a hazard when consumed. The standard is also obtained 

from the feasibility of building a factory to support the smooth production process, so as 

to obtain canned fish product quality and safe for consumption. 
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