PERENCANAAN INDUSTRI PENGOLAHAN ROTI TAWAR
DENGAN KAPASITAS 20 KG TEPUNG TERIGU/HARI

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN

OLEH:
ELLEN YAHYA

(6103009024)

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2013



PERENCANAAN INDUSTRI PENGOLAHAN ROTI TAWAR
DENGAN KAPASITAS 20 KG TEPUNG TERIGU/HARI

TUGAS PERENCANAAN
UNIT PENGOLAHAN PANGAN

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH :
ELLEN YAHYA
6103009024

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2013



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi perkembangan imu  pengetahuan, saya sebagai Mahasiswa
Umversitas Katolik Widya Mandala Surabaya, vaitu Ellen Yahya AT
(6103009024), menyetujui karya ilmiah saya vyang berjudul
“I"erencanaan Industri Pengolahan Roti Tawar dengan Kapasitas 20
kg Tepung Teriguw/Hari” untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet
atan media lain (Digital Library Unika Widya Mandala Surabaya) untuk
kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-Undang Hak Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini saya buat
dengan sebenarnya.

Surabaya, 25 Januari 2013
Yang menyatakan,

Ellen Yahva A. T
6103009024



LEMBAR PENGESAHAN

Makalah Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dengan judul
“Perencanaan Industri Pengolahan Roti Tawar dengan Kapasitas 20
Kg Tepung TerigwHari” yang diajukan oleh Ellen Yahya AT
(0103009024) telah diujikan pada tanggal 18 Januan 2013 dan dinyatakan
lulus oleh tim penguji

Ketua Penguyj,
™% \

—
Ir. Ira Nugerahani, M .Si

Tanggal :

LY
e

{32l S

\ -*-_\ ” "__."p_.; - -/'21’ |', -

P I"‘\ ! ;Ir"q"' 1_} 2 .'__. e
] M.ﬂ'jf g

FEKNOLOC!

Ir. Adrianus Ru]ianin Utomo, MP
Tanggal




LEMBAR PERSETUJUAN

Makalah Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dengan judul
“Perencanaan Industri Pengolahan Roti Tawar dengan Kapasitas 20
Kg Tepung TerigwHari” yang ditulis oleh Ellen Yahya AT
(6103009024) telah diujikan dan disetujui oleh dosen pembimbing.

Dosen pembimbing II, Dosen Pembimbing 1,

Mta‘ﬁdp STP. M.Si.

Ir. Ira Nugerahani, M.S1

Tanggal : Tanggal :



LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini saya menyatakan dalam Makalah Tugas Perencanaan Unit

Pengolahan Pangan saya yang berjudul:

Perencanaan Industri Pengolahan Roti Tawar dengan

Kapasitas 20 Kg Tepung Terigu/Hari

adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
hajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu perguruan tinggi
dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara
nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam dafiar

pustaka.

Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan, sesuai dengan peraturan
yang berlaku (UU RI No. 20 tahun 2003 tentang Sistem Pendidikan
Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik Universitas Katolik
Widya Mandala Surabaya Pasal 30 avat 1(e) tahun 2010).

Surabaya, 25 Janpari 2013

Ellen Yahya A. T



Ellen Yahya (6103009024). Perencanaan Industri Pengolahan Roti
Tawar dengan Kapasitas 20 kg Tepung Terigu/hari.

Di bawah bimbingan:
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ABSTRAK

Roti tawar merupakan produk pangan yang telah dikenal sejak lama
dan banyak dikonsumsi di seluruh dunia. Roti tawar merupakan produk
bakery yang terbuat dari tepung terigu, air, gula, shortening, garam dan ragi
serta mengalami berbagai proses seperti pengadukan, kneading, proofing
dan pemanggangan. Kebutuhan roti tawar yang semakin meningkat
membuka peluang bagi produsen produk bakery untuk memproduksi roti
tawar dengan kualitas yang tinggi dengan harga yang terjangkau.

Pendirian industri roti tawar berkapasitas 20 kg tepung terigu per
hari direncanakan berbentuk UD (Usaha Dagang) dan struktur organisasi
garis. Proses produksi dilakukan secara batch dan berlangsung selama 8 jam
sehari yang dibagi dalam satu shift dan proses pemasaran yang dilakukan
selama 16 jam yang dibagi menjadi 2 shift. Jumlah karyawan yang
dibutuhkan adalah sebanyak 7 orang. Industri roti tawar direncanakan
didirikan di atas lahan seluas 120 m? yang terletak di Komplek Ruko Danau
Kerinci F-9C/26, Sawojajar, Malang, Jawa Timur. Roti tawar yang
diproduksi dibagi menjadi 4 varian yaitu roti tawar putih, roti tawar
wholewheat, roti tawar coklat dan roti tawar pandan. Break even point
produksi adalah sebesar 56,52%. Berdasarkan faktor teknis dan faktor
ekonomis, industri roti tawar layak didirikan.

Tujuan dari penulisan tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan
ini adalah untuk merancang industri pengolahan roti tawar dengan kapasitas
bahan baku 20kg/hari.

Kata kunci : roti tawar, industri



Ellen Yahya (6103009024). Planning of White Bread Plant with
Capacity of 20 Kg Wheat Fluor/day.

Advistory Committee:
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ABSTRACT

White Bread is a food product that has been known for a long time
and widely consumed throughout the world. A white bread bakery products
made from flour, water, sugar, shortening, salt and yeast, and variety
processes such as mixing, kneading, proofing and baking. Increase if white
bread demand make opportunities for manufacturers of bakery products to
produce white bread with high quality and affordable price.

Establishment of industrial white bread with capacity of 20 kg
wheat fluor per day is planned in the form UD (Usaha Dagang) and line
organizational structure. The production process is done in batch and lasts
for 8 hours a day, divided into one shift and the marketing process
conducted for 16 hours divided into 2 shifts. The number of employees
required are 7 people. Planned industrial bread established on an area of 120
m2, located in Lake Kerinci F-9C/26 Commercial Complex, Sawojajar,
Malang, East Java. Produced bread is divided into 4 variants: white bread,
wholewheat bread, chocolate bread and pandan bread. Break even point of
production is equal to 56.52%. Based on technical factors and economic
factors, this white bread industry is worth to established.

The purpose of the Planning Unit of the Food Processing writing
task is to design processing of white bread with capacity of 20 kg raw
material/day.

Keyword: white bread, industry
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	PUPP FULL edit revisi
	Tujuan penulisan Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini adalah:
	1. Merancang industri pengolahan roti tawar dengan kapasitas 20kg tepung terigu/hari.
	2. Menentukan harga penjualan di industri roti tawar dengan kapasitas 20kg tepung terigu/hari.
	BAB IV
	MESIN DAN PERALATAN
	4.1. Mesin
	4.1.1. Timbangan Digital
	Timbangan digital adalah alat yang digunakan untuk menimbang bahan baku sesuai dengan standar resep perusahaan. Timbangan digital juga digunakan untuk mencetak label untuk produk roti tawar. Spesifikasi timbangan digital adalah sebagai berikut :
	Kapasitas  : 4kg
	Merk   : DIGI
	Model   : DS-788P
	Daya listrik  : 60watt
	Dimensi   : 35,4x37,5x45 cm
	Jumlah   : 2 unit
	Gambar 4.1. Timbangan Digital
	Sumber : PT. Fastechindo (2012)
	4.1.2 Mixer
	Mixer adalah mesin yang digunakan untuk mencampur adonan maupun bahan. Mixer yang digunakan adalah jenis platenary mixer. Platenary mixer digunakan karena kapasitas produksi yang lebih kecil dan memiliki harga yang lebih terjangkau daripada spiral mix...
	Gambar 4.2. Platenery Mixer
	Sumber : Murni Machinery (2012)
	4.1.3 Proofer
	4.1.4. Deck oven
	Oven digunakan untuk memanggang adonan agar menjadi produk roti yang diinginkan. Oven yang digunakan adalah jenis gas deck oven. Spesifikasi oven adalah sebagai berikut :
	Gambar 4.4. Gas Deck Oven
	Sumber : Guangzhou BG Prince Kitchen Co. Ltd. (2012)
	4.1.5. Bread Slicer
	Bread slicer adalah alat yang digunakan untuk memotong roti tawar menjadi potongan-potongan tipis sehingga memudahkan untuk dikonsumsi. Spesifikasi bread slicer adalah sebagai berikut :
	Merk  : Maksindo
	Tipe  : NFP-31
	Daya listrik : 250watt
	Sumber listrik : 220v/50Hz
	Dimensi  : 78x69x78 cm
	Jumlah blade : 31
	Jumlah  : 1 unit
	Gambar 4.5. Bread Slicer
	Sumber : PT. Maksindo (2012)
	4.1.6. Chiller
	Chiller adalah alat yang digunakan untuk menyimpan bahan baku yang membutuhkan penyimpanan pada suhu dingin, misalnya telur. Spesifikasi chiller adalah sebagai berikut :
	Merk  : Maksindo
	Tipe  : ST-20 AH
	Daya mesin : 500watt
	Kapasitas : 600L
	Dimensi  : 68x73x195 cm
	Jumlah  : 1 unit
	Gambar 4.6. Chiller
	Sumber : PT. Maksindo (2012)
	4.1.7. Generator
	Generator adalah pembangkit listrik yang digunakan bila sewaktu-waktu terjadi pemadaman listrik. Spesifikasi generator adalah sebagai berikut:
	Merk  : Highlander
	Tipe  : HL-9900 LX
	AC Output Max : 8500 watt
	Fuel Capacity : 25L
	Max Capacity :10 hours
	Dimensi  : 70x57,5x51,5 cm
	Jumlah  : 1 unit
	Gambar 4.7. Generator
	Sumber : Highlander (2012)
	1.1.1.


	4.2 Peralatan
	4.2.5. Scrapper
	Scrapper digunakan untuk memotong adonan dan untuk membersihkan alat akibat adonan yang lengket. Alat tersebut dapat terbuat dari plastik maupun stainless steel.
	Jumlah  : 4
	Gambar 4.13. Scrapper
	Sumber : Cetakankue.com (2012)
	4.2.6. Working Table
	Working table digunakan untuk meja kerja pembuatan adonan roti manis. Meja ini terbuat dari bahan stainless steel.
	Dimensi  : 150x60x80 cm
	Jumlah  : 5
	Gambar 4.14. Working Table
	Sumber : PT. Maksindo (2012)
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