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Revita Lintang Kusnawa (6103007084). Perencanaan Pabrik Pengolahan
Roti Sisir dengan Kapasitas 100 kg Terigu per Hari.
Di bawah bimbingan : 1. Ir. Theresia Endang Widoeri W., MP.

2. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si.

ABSTRAK

Roti sisir merupakan salah satu jenis roti manis yang berbentuk
bulat memanjang yang masing-masing sisinya diberi lapisan margarin atau
roombutter dan taburan gula halus. Peningkatan konsumsi roti manis oleh
masyarakat Indonesia dari tahun ke tahun memberi peluang bagi industri
roti untuk berkembang. Salah satunya adalah industri roti sisir.

Pabrik roti sisir direncanakan akan didirikan di Jalan Benteng
Pancasila, Kotamadya Mojokerto, Jawa Timur. Bentuk badan usaha yang
digunakan adalah Perusahaan Perseorangan dengan struktur organisasi garis
(lini). Tata letak pabrik yang digunakan adalah product layout. Kapasitas
produksi pabrik adalah 100 kg terigu per hari dengan sistem produksi batch
dan tenaga kerja berjumlah 26 orang. Kapasitas produk yang dihasilkan
setiap hari adalah 1.190 bungkus roti sisir biasa dan 780 bungkus roti sisir
roombutter. Total modal vyang diinvestasikan (Total Capital
Investment/TCI) untuk pendirian pabrik ini adalah sebesar Rp
5.204.279.220. Laju pengembalian modal setelah pajak (Rate of
Return/ROR) adalah sebesar 18,89%, lebih besar dari nilai Minimum
Attractive Rate of Return (MARR) sebesar 13,25%. Waktu pengembalian
modal setelah pajak (Pay Out Period/POP) adalah selama 3 tahun 9 bulan 8
hari. Nilai titik impas (Break Even Point/BEP) adalah sebesar 44,30%.
Berdasarkan perhitungan tersebut, maka pabrik pengolahan roti sisir ini
dinilai layak untuk didirikan.



Revita Lintang Kusnawa (6103007084). Planning of Sisir Bread
Processing Plant with 100 kg Wheat Flour per Day of Capacity.
Advisory Commitee :  1.Ir. Theresia Endang Widoeri W., MP.

2. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si.

ABSTRACT

Sisir bread is one of the sweet bread with long-oval shaped, each
side was given by a layer of margarine or roombutter and a sprinkling of
powdered sugar. Increased consumption of sweet bread by the Indonesian
people from year to year provides an opportunity to expand the baking
industry, such as the sisir bread industry.

Sisir bread factory is planned to be established at Benteng
Pancasila Street, Mojokerto City, East Java. Form of business entity is the
Personal Company with line organizational structure. The plant layout to be
used is product layout. Plant's production capacity is 100 kg of flour per day
with the batch production systems and labor amounted to 26 people.
Capacity of the products produced each day is 1.190 packs of regular sisir
bread and 780 packs of roombutter sisir bread. Total capital invested (Total
Capital Investment / TCI) for the establishment of this factory amounted to
Rp 5,204,279,220. The rate of return on capital after tax (Rate of Return /
ROR) is equal to 18.89%, greater than the Minimum Attractive Rate of
Return (MARR) of 13.25%. Payback after tax (Pay Out Period / POP) is 3
years 9 months 8 days. Value of the break even point (BEP) is equal to
44.30%. Based on these calculations, the processing plant of sisir bread is
considered feasible to set up.
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