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INTI SARI XIV 

INTISARI 

Jagung termasuk bahan pangan yang penting dan di Indonesia merupakan 
tanaman pangan kedua setelah padi. Jagung dapat dibuat menjadi berbagai macam 
jenis olahan makanan. Dalam prarencana pabrik ini jagung akan dibuat menjadi mie 
yang biasanya dikeal dengan nama "mie jagung". 

Mie jagung dibuat dengan mencampurkan tepung jagung, tepung terigu, telur, 
air, dan bahan tambahan. Setelah melalui proses pencampuran, kemudian dilakukan 
proses pemipihan mie menjadi lembaran-lembaran. Setelah mie berbentuk lembaran­
lembaran, mie dicetak menjadi bentuk mie yang panjang-panjang dan keriting 
Kemudian mie dikukus, dan dilakukan prosen pengovenan. Setelah dari oven, mie 
kemudian didinginkan dan dikemas. 

Pabrik mie jagung direncanakan akan beroperasi secara kontinyu dimana 
dalam 24 jam dibagi menjadi 3 shift. Dalam I tahun pabrik akan beroperasi selama 
300 hari. 

Pabrik mie jagung ini memiliki rincian sebagai berikut : 
• Bahan baku utama : Tepung jagung dan tepung terigu 
• Kapasitas bahan baku utama : 521,5132 kg/jam 
• Kapasitas produksi miejagung : 33.000 kglhari 
• Utilitas : Air = 18 m3/hari 

• Jumlah tenaga kerja 
• Lokasi pabrik 
• Luas Tanah 

: Listrik = 1.504,52 kWh 
: Solar = 1.550 Lr11ari 
: 105 orang 
: Driyorejo, Gresik, Propinsi Jawa Timur 
: 2.400 m2 

• Analisa ekonomi Metode Discounted Cash Flow 
Modal tetap (FCI) : Rp 31857.747.963,66 
Modal kerja (WCI) : Rp 5.621955.523,00 
Modal total (TCI) : Rp 37.479.703.486,65 
Biaya Produksi Total (TPC) : Rp 79.180.926.632,14 
Penjualan per tahun : Rp 123750.000.000,00 
Rate of Return (ROR) sebelum pajak: 73% 
Rate of Return (ROR) setelah pajak : 50% 
Rate of Equity (ROE) sebelum pajak : 78% 
Rate of Equity (ROE) setelah pajak : 57% 
Pay Gut Time (POT) sebelum pajak : 1,71 (l tahun 7 bulan) 
Pay Gut Time (POT) setelah pajak : 2,46 (2 tahun 5 bulan) 
Break Even Point (BEP) : 17,27% 
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ABSTRACT xv 

ABSTARCT 

Com is the most important food and it is the second food after rice plant in 
Indonesia. Com will be made to be many kinds of foods. In this preliminary design 
project, com will be made to be noodle that usually called "Com Noodle". 

Com noodle made by mixed the com flour, wheat flour, egg, water, and 
addition material. Then, noodle were pressed to be sheets flat noodle. Those sheets 
moulds into long and curly noodle. After that, the noodle were steamed, dried, 
cooled, and packaged. 

Com noodle factory will continuously operate in 24 hours and divided into 3 
shift. The factory will operate for 300 days in a year. 

These are the specification details of com noodle factory : 
• The main raw material : Com flour and wheat flour 
• The main raw material capacity : 521,5132 kg/hour 
• Com noodle production capacity : 33.000 kg/day 
• Utility : Water = 18 m3/day 

• The number of employees 
• Factory location 
• Land area 

: Electricity = 1504,52 kWh 
: Fuel oil = 1.550 Llday 
: 105 persons 
: Driyorejo, Gresik, East Java 
: 2.400 m2 

• Economic analysis with Discounted Cash flow method 
Fixed Capital Investment (FCI) : Rp 31.857.747.963,66 
Working Capital Investment (WCI) : Rp 5.621.955523,00 
Total Capital Investment (TCI) : Rp 37.479.703.486,65 
Total Production Cost (TPC) : Rp 79.180.926.632,14 
Capital income per year : Rp 123.750.000.000,00 
Rate of Return (ROR) before tax : 73% 
Rate of Return (ROR) after tax : 50% 
Rate on Equity (ROE) before tax : 78% 
Rate on Equity (ROE) after tax : 57% 
Payout time (POT) before tax : 1,71 (1 tahun 7 bulan) 
Payout time (POT) after tax : 2,46 (2 tahun 5 bulan) 
Break Even Point (BEP) : 17,27% 

Pra Rencana Pabrik Mie Jagung 


