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Cecilia Lovia Winarko, NRP 6103014016. Perencanaan Pabrik Roti
Tawar dengan Kapasitas Bahan Baku 100 kg Tepung Terigu per Hari.
Di bawah bimbingan: Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP

ABSTRAK

Roti tawar adalah roti yang terbuat dari bahan baku tepung terigu
yang sangat digemari banyak orang. Permintaan masyarakat terhadap roti
tawar semakin lama semakin meningkat. Untuk memenuhi permintaan
masyarakat akan produk roti tawar maka perlu didirikan pabrik roti tawar.
Pabrik roti tawar ini direncanakan didirikan di JI. Cangkir KM 22,
Driyorejo — Gresik dengan kapasitas bahan baku 100 kg tepung terigu per
hari. Bentuk perusahaan roti tawar yang akan didirikan adalah perusahaan
perorangan. Tipe organisasi yang dipilih adalah tipe organisasi garis.
Jumlah tenaga kerja 11 orang dan tenaga kerja yang dipekerjakan di
perusahaan ini seluruhnya adalah pekerja tetap. Waktu kerja karyawan
dimulai pukul 08.00 WIB dan diakhiri pukul 16.00 WIB. Listrik yang
digunakan dari PLN adalah 23.000 watt dan pemakaian air per bulannya
adalah 14,63 mS. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, pabrik roti tawar
ini layak didirikan karena mempunyai laju pengembalian modal / ROR
sebelum pajak sebesar 20,61% dan sesudah pajak sebesar 18,03% dan titik
impas / Break Even Point (BEP) sebesar 53,32 % dengan harga jual produk
Rp 10.000,00 per bungkus.

Kata Kunci: roti tawar, perencanaan pabrik



Cecilia Lovia Winarko, NRP 6103014016. Planning of White Bread
Factory with Capacity of 100 kg Wheat Flour per day.
Advisor; Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP

ABSTRACT

White bread made from wheat flour is very popular with many
people. People demands for white bread is quickly increased. White bread
factory need to established to fullfill people demands. This white bread
factory is planned to be founded on JI. Cangkir KM 22, Driyorejo - Gresik
with production capacity of 100 kg of flour per day. White bread company
is an individual company with line organization structure. There are 11
employees working in this factory. That work at 08.00 am until 04.00 pm.
Electricity and water usage per month are 23,000 watts and 14.6265 m?®,
Based on technical and economic factors, this white bread factory was
established because it has a very good rate of return on capital / ROR before
tax of 20.61% and after tax of 18.03% and Break Even Point (BEP) of
53.32% with selling price of Rp 10.000,00 per pack.

Keywords: white bread, factory planning
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