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ABSTRAK

Konsumsi roti meningkat dari tahun ke tahun karena meningkatnya
kebutuhan masyarakat terhadap produk pangan yang praktis dan langsung
dapat dikonsumsi. Peningkatan konsumsi roti manis menyebabkan semakin
banyak industri roti yang memproduksi roti manis sehingga persaingan
antar produsen roti semakin ketat. Upaya untuk bertahan dalam persaingan
perlu dilakukan, salah satunya dengan memproduksi beragam produk
untuk mencegah kebosanan konsumen. Industri pengolahan roti manis
direncanakan memiliki kapasitas 250 Kg per hari dan memproduksi tiga
jenis roti yaitu roti manis tanpa isi (warmball), roti kismis dan roti meises.
Produksi roti manis yang beragam diharapkan dapat meningkatkan
penerimaan konsumen dan tingkat penjualan produk.

Tingkat penjualan produk tidak hanya dipengaruhi oleh jenis roti,
namun juga dipengaruhi oleh harga penjualan. Harga penjualan yang
berbeda antara roti warmball kismis dan meises dapat mempengaruhi
volume penjualan. Pengaruh harga jual terhadap tingkat penjualan dapat
diminimalkan dengan penentuan harga jual yang tepat. Penentuan harga
jual dilakukan dengan menetapkan satu harga jual untuk ketiga jenis roti
manis yang diproduksi. Keunggulan penentuan satu harga adalah
kemudahan pemasaran produk dan pencapaian target pendapatan
perusahaan. Kelemahan penentuan satu harga jual adalah tidak lakunya
produk roti warmball. Cara mengatasi kelemahan tersebut adalah dengan
menggabungkan 3 buah roti manis (warmball, kismis dan meises) dalam
satu kemasan dan penentuan harga jual yang lebih rendah untuk kemasan
yang berisi roti warmball.

Nilai ROR sesudah pajak, POT dan BEP dari pengolahan roti manis
dengan penentuan satu harga jual berturut-turut adalah 28,16%, 3,22 tahun
dan 33,24%. Nilai ROR sesudah pajak, POT dan BEP dari pengolahan roti
manis dengan penentuan harga jual yang berbeda berturut-turut adalah
26,91%, 3,35 tahun dan 34,21%.

Kata kunci: roti manis, harga jual
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ABSTRACT

Consumption of bread increased from year to year because of the
increasing needs of society of food products that are practical and can be
consumed directly. Increased consumption of sweet bread led to a growing
number of industries that produce sweet bread so that competition among
manufacturers of bread getting tougher. Efforts to survive in the
competition needs to be done, one of them by producing a variety of
products to prevent consumer’s boredom. Industrial processing of sweet
bread is planned with wheat flour capacity of 250 Kg per day and produces
three types of sweet bread that are warmball, raisin bread and meisjes
bread. A variety of sweet bread production is expected to increase
consumer acceptance and the level of product sales.

Level of sales of products is not only influenced by the type of
bread, but it is influenced by the price too. Different prices of raisins,
warmball meisjes bread could affect sales volume. Influence the selling
price to the level of sales can be minimized by proper determination of the
selling price. The determination of the selling price is done by setting a
selling price for all three types of sweet bread produced. Determination of
same price advantage is the ease of product marketing and the achievement
of manufacturing earnings. Determination of the selling price weakness is
warmball bread is difficult to sell. How to overcome these weakness is
combine the three pieces sweet bread (warmball, raisins and meisjes) in
one package and determinate lower selling price for the package containing
warmball bread.

ROR value after taxes, POT and the BEP of sweet bread processing
with a same price determination are 28.16%, 3.22 years and 33.24%. ROR
value after taxes, POT and the BEP of sweet bread processing with a
different price determination are 26.91%, 3.35 years and 34.21%.

Key words: sweet bread, selling price
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