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ABSTRAK 

 
Roti merupakan pangan yang memiliki rasa yang enak dan praktis, 

sehingga disukai oleh masyarakat. Roti tawar merupakan salah satu produk 
roti yang sudah dikenal dan disukai masyarakat. Roti tawar tidak memiliki 
rasa yang khusus sehingga dapat disesuaikan dengan selera masyarakat 
yang berbeda-beda dengan cara menambahkan bahan tambahan lain seperti 
selai. Peningkatan kebutuhan masyarakat akan roti tawar yang semakin 
tinggi, memberi peluang industri pengolahan roti tawar untuk berkembang. 

Perusahaan roti tawar memproduksi dengan kapasitas 100 kg 
terigu/hari. Pemilihan kapasitas tersebut karena perusahaan roti ini baru 
berdiri sehingga kapasitas yang dipilih tidak terlalu tinggi. Pabrik ini 
berbentuk perseorangan dengan stuktur organisasi  garis. Proses produksi 
dilakukan secara batch dan berlangsung selama 8 jam sehari dengan total 
karyawan 16 orang. Pabrik roti tawar ini berlokasi di Jalan Hayam Wuruk 
No.32 Bojonegoro, Jawa Timur. 

Modal yang dibutuhkan untuk mendirikan pabrik roti tawar adalah 
Rp 6.537.317.557 dengan ROR sebelum pajak sebesar  32,73 % dan ROR 
setelah pajak sebesar 23,29 %, dengan MARR sebesar 15 %. Besar POP 
sebelum pajak yaitu 2 tahun 10 bulan dan sesudah pajak sebesar 4 tahun 1 
bulan, sedangkan besarnya BEP 28,38 %. Berdasarkan faktor teknis dan 
faktor ekonomis maka pabrik roti tawar ini layak untuk didirikan. 

 
 

Kata kunci: pabrik, roti tawar, kapasitas 100 kg terigu/hari 
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Fransisca Fortunata, NRP 6103010112, Fransiska Verawati Jinus, NRP 
6103010132, and  Marsa Dea Erika Dwi Hayuningtyas, NRP 6103010134. 
Planing Factory of White Bread with 
Advisory Committee :  

Total Capacity 100 Kg Flour Day 

1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si. 
2. Paini Sri Widyawati, S.Si.,M.Si. 

 

ABSTRACT 

 

Bread is food that tastes good and practical, because  many people 
like it. White bread one of bread products is well known and appreciated by 
the public . Bread does not have a special flavor, so people can be adjusted 
of their taste by adding other ingredients such as butter. Enhancement 
necessary of white bread, gave opportunities white bread manufacturing 
industry to evolve . 

The company of white bread flour has a total production capacity 
100 kg of flour/day. This plant will shape individual with line organization 
structure. Production processes are batch and lasts for 8 hours a day with a 
total of 16 employees. The plant will be set up located in

The capital required to 

 32 Jalan Hayam 
Wuruk Bojonegoro , East Java . 

establish 

 

white bread factory is Rp 
6,537,317,557 with ROR before tax is 32.73% and ROR after tax is 23.29%, 
which MARR is 15%. POP before tax is 2 years and 10 months, and POP 
after tax is 4 years and 1 month , whereas the BEP is 28.38%. Based on 
technical  and economic factors the white bread factory is feasible to set up. 

.Keywords : factory, white bread, capacity 100 kg of flour/day 
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