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KESIMPULAN

Industri pengolahan sosis sapi dengan kapasitas bahan baku 15
Kg/hari

yang berlokasi di JI. Raya Mastrip Kemlaten, Surabaya dengan

areal seluas 140 m’, berdasarkan kajian secara teknis dan ekonomis

perusahaan tersebut layak didirikan dengan batasan-batasan sebagai berikut:
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Bahan baku 15 Kg daging sapi/hari

Kapasitas produksi 1159 buah/hari

Berat tuntas 300 gram/kemasan

Jam kerja : 8 jam/hari

Harikerja  : 25 hari/bulan atau 300 hari/tahun
Status karyawan : karyawan tetap (gaji bulanan)

Analisa Ekonomi:

Total Modal Industri (TCI) : Rp. 533.083.432,00
Modal Tetap (FCI) : Rp. 488.468.232,00
. Modal Kerja (WCI) : Rp. 44.615.200,00
Biaya Produksi Total (TPC) : Rp. 762.019.073,50
Biaya Pembuatan (MC) : Rp. 716.297.929,10
Biaya Pengeluaran Umum (GE) :Rp. 45.721.144,41
. Laju Pengembalian Modal (ROR) : sebelum pajak = 21,40 %

sesudah pajak = 18,40 %
Waktu Pengembalian Modal (POT)
sebelum pajak = 3 tahun 8 bulan
sesudah pajak = 4 tahun 4 bulan
Harga jual produk/karton : Rp. 365.000,00 per karton
Penjualan/tahun : Rp. 876.000.000,00
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k. Titik impas (BEP) 157,40 %
Jadi, industri pengolahan sosis sapi dengan kapasitas bahan baku 15 Kg/hari

yang direncanakan ini layak untuk didirikan.
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APPENDIX A
NERACA PANAS

Kapasitas bahan baku (daging sapi) =15 Kg/hari

Satuan panas = kilo kalori (Kal)
Satuan waktu = hari

Suhu basis =0°C

Suhu ruang proses =30°C

Fase basis padat = daging sapi
Fase basis cair = air

Data-data lain:

1. Panas spesifik (daging dan es) = 0,8711 Kal/Kg°C
Komposisi: -. Karbohidrat =13%
-. Protein =18,8%
-. Lemak =14 %
-. Abu =1%
-. Air =73,85%

CP dagingres = Xair - 4187 + Xpotein - 1,549 + Xiemak - 1,675 + Xarvonicrat -
1,424 + Xy, . 0,837
= (73,85%x 4,187) + (18,8%x 1,549)+( 14%x 1,675)+
(1,3%x 1,424)+(1%x0,837)
= 3,6447 Kjlkg’C
= 0,8711 Kal/Kg’C
2. Panas spesifik adonan = 0,7910 Kal/Kg°C

Komposisi: -. Karbohidrat =224%
70
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-. Protein =13,7%
-. Lemak =172%
-. Abu =1,98 %
- Air =62,7%

CP adonen = Xair - 4,187 + Xootein - 1,549 + Xiemak - 1,675 + Xiarponiarat -
1,424 + X, . 0,837
= (62,70 % x 4,187) + (13,7% x 1,549)+( 17,20%x
1,675)+ (2,24%x 1,424)+(1,98%x0,837)
= 3,1740 Kijlkg’C
=0,7586 Kal/Kg’C

© N o o v MW

Panas spesifik sosis matang = 0,8729 Kal/ Kg°C
Panas spesifik sosis beku = 0,4988 Kal/Kg°C
Panas spesifik air =1 Kal/ Kg°C (Singh, 2001)
Panas spesifik es =0,5019 Kal/Kg°C(Singh, 2001)
Entalpi steam suhu 80°C = 576,70 Kal/Kg’C(Singh, 2001)
Entalpi steam suhu 85°C = 578,93 Kal/Kg°C(Singh, 2001)
Entalpi kondensat suhu 80°C = 80,1 Kal/Kg°C(Singh, 2001)
1. Penggilingan Es -5°C
e ig |, Meing s ™ 19.5 K9
Masuk:
- Entalpi daging sapi = Myaging - CPdaging - At
= 15.0,7945 . (30-0)
= 357,525 Kal

- Entalpies Mes - CPes - At



=45. 0,5019. (-5-0)
=-11,2928

- Panas yang hilang (asumsi 5%Q) = 0,05Q

Total 346,2322 + 0,05Q Kal

Keluar:

- Entalpi daging+es Maging+es - CPdagingres - At

= 19,4805. 0,8711.(15-0)

= 254,5420 Kal
- Panas yang disuplai = Q
Total = 254,5420+ Q Kal
Masuk = Keluar
345,2322 + 0,05Q = 254,5420+ Q

0,95Q = 91,6902
Q = 96,516 Kal

2. Pencampuran
M bahan pembantu™= 18,6848 Kg

Maaging saives = 19.5KG l > Magoren = 23,1848Kg
T=15C Pencampuran T=18%C
Masuk:
-.  Entalpi daging+es = Mgaging+es - CPaging+es - At
=19,4805. 0,8711.(15-0)
= 254,5420 Kal
- Entalpi minyak =m. Cp. At
=2,25.0,5.(30-0)
= 33,75 Kal

-.  Entalpi Garam =m. Cp. At



= 1,872 Kal
Entalpi Gula =m.Cp. At
=0,15.0,2990. (30-0)
=1,3455 Kal
Entalpi Merica =m.Cp. At
=0,075. 0,9367.(30-0)
=2,1076 Kal
Entalpi TVP =m.Cp. At
=0,3. 0,3750. (30-0)
= 3,375 Kal
Entalpi Tepung Tapioka = m.Cp. At
=0,225. 0,4013. (30-0)
=2,7088 Kal
Entalpi Nitrit =m.Cp. At
=0,003. 0,2620.(30-0)
=0,02358 Kal
Entalpi Bawang putih = m.Cp. At
=0,15. 0,6883. (30-0)

=3,09735 Kal
Panas yang disuplai = Q
Total =302,8218+ Q Kal
Keluar:
- Entalpi adonan = Magonan - CPadonan - At
= 23,1848.0,7586. (18-0)
= 316,5838 Kal
Panas yang hilang = 0,05Q
Total = 316,5838 + 0,05Q Kal

Masuk = Keluar

73



74
302,8218+ Q = 316,5838 + 0,05Q
0,95Q = 13,762
Q = 14,49 Kal

3. Pemasakan Kondensat Uap Air

(80°C) (80°C)
Magonan = 23,4166 Kg T= T T Meosis = 24,0617 Kg
18°C —» Pencampuran [— T=82°C
?
Air (85°C)
Masuk
-. Entalpi adonan =m.Cp.At
=23,4166. 0,7856. (18-0)
= 319,7490 Kal
-.  Entalpi Steam = ms.H; (85°C)
=578,93.m;Kal
Total =319,7490 + 578,93 m, Kal
Keluar
-. Entalpi sosis =m.Cp. At
=24,0617. 0,8729. (82-0)
=1722,2836 Kal
-, Entalpi uap air = m.H, (80°C)
=10% m..576,7
=57,67 mg
- Panas yang hilang = 28,95 m

(asumsi 5%. mg.H; (85°C)
-.  Entalpi kondensat (90% dari = (90%.m;- 0,6451). 80,1



massa uap masuk dikurangi
massa air yang terserap)
Total
Qmmasuk
319,7490 + 578,93 m;
420,22 mq
ms
ASUMSI: Myir= 2.Mggeam
M,ir = 2. 3,2
=6,4 Kg
Qmasuk=Qxelvar= 2178,4831 Kal

75

=72,09 m- 51,6725

1670, 11 + 158, 71 m;
leluar
1670, 11 + 158, 71 m,
1350,8621
=3,2Kg

4. Spraying Air (40°C)
T msosis = 24,0858 Kg
Mggsis = 24,0617 Kg > SDI‘&VII’IC] —> T= 400C
T=82°C ? -
Air (30°C)
Masuk
- Entalpi sosis =m.Cp. At
=24,0617. 0,8279. (82-0)
= 1722, 2836 Kal
- Entalpi air =m.Cp. At
= m,.1.(30-0)
=30m,

Total

=1722,2836 + 30 m,
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Keluar
-. Entalpi sosis =m.Cp. At

=24,0858. 0,8279. (40-0)

=797.6254 Kal
-. Panas yang diserap air =m.Cp. At

=m,.1.(40-0)

=40 m,
Total =797,6254 + 40 m,

Qrmasuk = Qkeluar
1722,2836 + 30 m, = 797,6254 + 40 m,
10 m, =924,6582
m, =92, 47 Kg
Qmasuk=Qkelvar= 4496,4254 Kal
5. Pembekuan
Prqiosfo:" C24,0858 Kg e, 'Tios.i?]_ 202C4,0858 Kg
Masuk
- Entalpi sosis =m.Cp. At
= 24,0858. 0,8279. (40-0)
=797.6254 Kal

-, Entalpi air =m.Cp. At

= (0,6451 + 0,0241).1. (40-0)
= 26,768 Kal



-, Panas dari sekitarnya

Total
Keluar
- Entalpi sosis
-.  Panas
Total
Qmasuk
824,3934 + 0,05 Q
0,95Q
Q

6. Cold Storage
Masuk
-. Entalpi sosis beku

-.  Entalpies

-. Panas dari sekitarnya

Total

Keluar
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=0,05Q
=824,3934 + 0,05 Q

= Mg [CPsy(-18-0)+Ag] +
M,.[Cpa(-18- 0)+4,]

= 24,0858[0,8729(-18-0)-122,7]
+0,6692[1.(-18-0)-334,4]

=-3569,5947 Kal

=Q

=-3569,5947 + Q

= Qxeluar

-3569,5947 + Q

= 4393,9881
= 4625,2506 Kal

=m.Cp. At

= 24,0858. 0,8279. (-18-0)
=-378,4409 Kal

=m.Cp. At

=0,6692. 0,5019. (-18-0)

=-6,0457 Kal

=0,05Q

=-384,4866 + 0,05 Q Kal
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-. Entalpi bahan keluar

-.  Panas
Total

Qumasuk
-384,4866 + 0,05 Q
0,9 0Q
Q

= Mg [Cpey(-20-0)+Ag] +
Mes.[CPes(-20- 0)+A]
= 24,0858[0,8729(20-0)-122, 7]+
0,6692[0,5019(-20-0)-334,4]
= -3606,3155 Kal
=Q
=-3606,3155 + Q Kal

= Qeluar
= -3606,3155+Q
= 3221,8299
= 3391,4000 Kal



APPENDIX B
MESIN DAN PERLATAN

4.1 Spesifikasi Mesin
a. Tandon air

Sumber: Maulana, 2009
b.  Mincer machine

Sumber: Maksindo, 2009
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c. Stuffer

Sumber: Tristar, 2009

d. Mesin Pengemas Vakum

==
DZ300A

Sumber: Maksindo?, 2009

e. Ink Jet Printer

Sumber: Hitachi, 2009



f.

g.

h.

Pompa

Generator

Air Blast Freezer

-

Sumber: Satori, 2009

Maksindo Cipta Utama
www.TokoMesin.com
AL

Sumber: Maksindo®, 2009

Maksindo
TokoMesin.com

- !

AB-150LT
Sumber: Maksindo®, 2009

“
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4.2. Spesifikasi Peralatan

a. Timbangan Digital

Sumber: Sumber Alkes Team, 2009

b. Neraca analitis

C. Pallet

Sumber: Syahbandar, 2009


http://www.batan-bdg.go.id/lab_tar/profil.html

d. Ember Besar

€. Refrigerator

f. Food Steamer

Sumber: Hidayat, 2009

Sumber: Maksindo®, 2009

Sumber: Anonymous® 2009
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C.1. Listrik

APPENDIX C
PERHITUNGAN BIAYA UTILITAS

Kebutuhan listrik untuk mesin, peralatan dan penerangan dapat
dilihat pada Tabel C.1 dan C.2.

Tabel C.1. Kebutuhan Listrik untuk Mesin dan Peralatan per Jam

Total .
. Daya Waktu Energi
No. Nama mesin Jumlah Daya .
(KW) (KW) (jam) | (KWh)
1 | Mincer 1 2,20 2,20 1,50 3,30
2 | Stuffer 1 0,3750 0, 750 1,50 1,125
3 | Mesin kemas vakum 1 0,37 0,37 0,75 0,28
4 | Ink Jet printer 1 0,25 0,25 0,25 0,06
5 | Pompa Air 1 0,15 0,15 2,00 0,30
6 | Air Blast Freezer 1 0,135 0,135 15,00 2,02
7 | Food Steamer 2 0,90 1,80 1,00 1,80
8 | Refrigerator 1 0,15 0,15 | 24,00 3,60
Total 12,485
Tabel C.2. Kebutuhan Lumen untuk Penerangan
No. Area Ukuran | Luas Luas Ft Lumen
(m?) | (ft®) | candelas
1. | Kantor 2x4 8 86,11 10 861,10
2. | Toilet 3x2 6 6.459 5 322,95
3. | Ruang Proses 7x10 70 753,50 20 15.070
4. | Gudang b.baku 2,7x3 8,1 87,20 10 872
5. | Gudang p.jadi 3x3 9 96,88 10 968,80
6. | Ruang Pencucian 2x3 6 64,59 5 322,95

84
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*1ft2 = 0,0929 m?

Menurut Perry (1950), lumen output untuk :
a. Lampu TL 20 Watt = 800
b. Lampu TL 40 Watt = 1960

Keterangan:
1. Penerangan untuk ruang proses menggunakan lampu TL 40 W
Lumen output lampu TL 40 W = 1960
Jumlah lampu yang dibutuhkan untuk ruang proses = @ =7,

1.960

= 8 buah

2. Penerangan untuk kantor menggunakan lampu TL 20 W
Lumen output lampu TL 20 W = 800

86
Jumlah lampu yang dibutuhkan untuk kantor = W =1,08

=2 buah
3. Penerangan untuk toilet dan ruang pencucian menggunakan lampu TL
20W
Lumen output lampu TL 20 W = 800

a. Jumlah lampu yang dibutuhkan untuk toilet =

=1 buah
Jumlah toilet ada 2 (dua) buah sehingga diperlukan 2 lampu.

b. Jumlah lampu yang dibutuhkan untuk ruang pencucian
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4. Penerangan untuk gudang bahan baku dan bahan pembantu
menggunakan lampu TL 20 W

Lumen output lampu TL 20 W = 800

Jumlah lampu yang dibutuhkan untuk gudang bahan baku dan bahan

872
pembantu = ——=1,02 = 2 buah
800

5. Penerangan untuk gudang produk jadi menggunakan lampu TL 20 W
Lumen output lampu TL 20 W = 800
Jumlah lampu yang dibutuhkan untuk gudang bahan baku dan bahan

968,8
pembantu = ———=1,2 = 2 buah
800

Tabel C.3 Daya yang Digunakan untuk Penerangan/Hari

Jumlah Daya Lama_ Total
No Ruang lampu W) Pemakalan Daya
(buah) (jam) (KWh)
1 | Kantor 2 20 8 0,32
2 | Toilet 2 20 1 0,04
3 | Ruang Proses 8 40 9 2,88
4 | Gudang bahan baku 2 20 8 0,32
5 | Gudang produk jadi 2 20 8 0,32
6 | Ruang Pencucian 1 20 2 0,04
Total 3,92

Total kebutuhan listrik

Total daya = daya untuk mesin dan peralatan + daya untuk penerangan
=12,485 + 3,92
= 16,405 KW

Perhitungan Biaya Listrik

Beban yang diambil dari PLN
Faktor cadangan kebutuhan listrik = 20%
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Total daya yang diperlukan = 16,405 + (0,2 x 16,405)
=19,69 KW =20 KW
Biaya beban/KVA/bulan =Rp 32.500,00
Biaya pemakaian/KWh = Rp 466,00
Biaya beban listrik/tahun = Rp 32.500,00 x 20,00 x 12 bulan
= Rp 7.800.000,-
Biaya pemakaian listrik/tahun = Rp 466,- x 16,405 x 12 bulan
=Rp 91.736,76
Total Penggunaan listrik/tahun = Rp 7.800.000,- + Rp 91.736,76

= Rp 7.891.736,76

C.2. Generator

Generator ini digunakan dalam keadaan darurat, misalnya jika
aliran listrik dari PLN mengalami gangguan pada saat kegiatan produksi
sedang berlangsung. Kapasitas generator harus mencukupi kebutuhan listrik
untuk proses produksi.
Daya yang digunakan = 19,69 KW
Daya generator direncanakan = 20 KW
Power factor = 80%
1 KW =56,87 BTU/min

20
Kapasitas generator = ﬁ =25 KW x 56,87 BTU/min

i)

=1.421,75 BTU/min

Heating value =17.130 BTU/Ib (Severn, 1954)
1.421,75 )
Kebutuhan solar untuk generator =————— x 60 =4,9799 Ib/jam
17.130

Densitas solar = 53,66 Ib/ft® (Severn, 1954)
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4,9799 3. )
Volume solar = ——————=0,0928 ft*/jam x 28,32 = 2,6281 L/jam

Asumsi dalam satu bulan terjadi dua kali pemadaman listrik selama dua jam
Jumlah solar/L yang dibutuhkan =2 x 2 jam x 2,6281 L/jam
=10,5124 L
Harga solar/L = Rp 4.500,00
Biaya bahan bakar solar/tahun = 10,5124 L x Rp 4.500,00 x 12 bulan

= Rp 567.669,60
C.3. Air
Biaya sewa/bulan = Rp 35.000,00
Harga air/m* = 0-10m? = Rp 2.200,00
11-20m® = Rp 3.150,00
Diatas20m® = Rp 4.675,00
Kebutuhan air/bulan = 10,7085 m®

Biaya pembelian air/bulan
=10,7085 m® x Rp 2.200,00
= Rp 23.558,70
Biaya pemakaian air/tahun
= (Rp 35.000,00 + Rp 23.558,70) x 12 bulan
= Rp 702.704,40,-
Air untuk minum karyawan:
Kebutuhan air minum = 0,3 m*/bulan
= 3,6 m*/tahun
= 3600 L/tahun
1 galon =19,00 L
1 galon =Rp 2.500,00
Total biaya yang dibutuhkan untuk kebutuhan air minum karyawan per
tahun



=3.600 x Rp. 2.500
19

= Rp 473.684,21
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APPENDIX D
ANALISA EKONOMI

1. Perhitungan Total Biaya Mesin dan Peralatan
Perincian total biaya mesin dan peralatan dapat dilihat pada Tabel D.1
Tabel D.1. Perhitungan Total Biaya Mesin dan Peralatan
Jumlah Harga Satuan Total Biaya

No- Nam (unit) ®) ®o)
1 | Mincer 1 4.600.000 4.600.000
2 | Stuffer 2 16.500.000 33.000.000
3 Mesin pengemas vakum 1 7.500.000 7.500.000
4 Ink Jet Printer 1 2.500.000 2.500.000
5 | Pompa 1 800.000 800.000
6 | Air Blast Freezer 1 7.500.000 7.500.000
7 Food Steamer 2 5.000.000 10.000.000
8 Refrigerator 1 5.000.000 5.000.000
9 | Timbangan digital 1 170.500 170.500
10 | Neraca digital 1 200.000 200.000
11 | Pallet 5 25.000 125.000
12 | Ember besar 5 35.000 175.000
13 | Gunting besar 5 12.500 50.000
14 | Lampu TL20 W 8 30.000 240.000
15 | Lampu TL 40 W 11 40.000 440.000
16 | Generator 1 5.000.000 5.000.000
17 | Tandon air 2 650.000 1.300.000
Total 80.175.500

2. Perhitungan Harga Tanah dan Bangunan

Luas tanah

: 140 nv?
90
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Harga tanah per m? : Rp. 1.200.000,00
Total harga tanah : Rp. 168.000.000,00
Luas bangunan :107,1m?

Total harga bangunan : Rp. 160.650.00,00

3. Perhitungan Biaya Bahan Baku, Bahan Pembantu dan Bahan

Pengemas per Hari

a. Perhitungan Biaya Bahan Baku dan Bahan Pembantu

Tabel D.2.Perhitungan Total Biaya Bahan Baku dan Bahan Pembantu

per Hari
No Nama Bahan Baku | Jumlah | Harga per Total Biaya
" | dan Bahan Pembantu | (kg) kg (Rp.) (Rp.)

1. | Daging sapi 15 55.000 825.000,00
2. | Esbatu 4,50 2.000 9.000,00
3. | Minyak goreng 2,25 11.000 24.750,00
4. | Garam 0,30 2.000 600,00
5. | Gula 0,15 5.000 750,00
6. | Merica 0,08 50.000 4.000,00
7. | TVP 0,30 24.500 7.350,00
8. | ISP 0,22 100.000 22.000,00
9. | Tepung tapioca 0,22 5.500 1.210,00
10. | Nitrit 0,003 777.000 2.331,00
11. | Bawang putih 0,15 15.000 750,00
12. | Selongsong - 200.000 309.067,00
Total 1.206.808,00

Harga bahan baku dan bahan pembantu per bulan :
= Rp. 1.206.808,00 x 25 hari
= Rp. 30.170.200,00

Harga bahan baku dan bahan pembantu per tahun :
= Rp. 30.170.200,00 x 12 bulan = Rp. 362.042.400,00
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b. Perhitungan Biaya Bahan Pengemas
Produksi sosis/hari = 23,1848 kg = 23.184,80 gram
Berat sosis per buah =20 g

Produksi sosis/hari = 1159 buah

Sosis dikemas dalam 300 gr (@ berisi 20 buah)

Setiap plastik (pengemas sekunder) akan diisi 15 buah sosis
. 1159
Jumlah plastik/hari = ———= 78 buah
15
Setiap karton (pengemas tersier) akan diisi 10 buah plastik

78
Jumlah karton yang dibutuhkan = B =7, karton ~8 karton

Tabel D.3. Perhitungan Biaya Bahan Pengemas per Hari

No Nama Bahan Jumlah | Harga per biji Total Biaya
' Pengemas (biji) (Rp.) (Rp.)
1. | Plastik 78 250,00 19.500,00
2. | Karton 8 2.100,00 16.800.00,00
3. | Selotip 1 17.500,00 17.500,00
Total 53.800,00

Harga bahan pengemas per bulan :
= Rp. 53.800,00 x 25 hari

= Rp. 1.345.000,00

Harga bahan pengemas per tahun :
= Rp. 1.345.000,00 x 12 bulan

= Rp. 16.140.000,00




4. Perhitungan Gaji Karyawan
Tabel D.4. Pehitungan Gaji Karyawan

No. Jabatan ggrrg:lagr; Gaji (Rp) Total Gaji (Rp)
1. | Direktur 1 7.000.000,00 | 7.000.000,00
2. | Manajer 1 2.500.000,00 | 2.500.000,00
3. | Karyawan 4 900.000,00 | 3.600.000,00

6 Total 13.100.000,00

Total gaji karyawan/bulan = Rp. 13.100.000,00

Ditetapkan 1 tahun produksi = 12 bulan

Jadi total gaji karyawan/tahun = Rp. 157.200.000,00

Tunjangan Hari Raya (THR) sebesar satu bulan gaji = Rp. 13.100.000,00
Sehingga total pengeluaran untuk tenaga kerja selama 1 tahun adalah:

= Rp. 157.200.000,00 + Rp. 13.100.000,00

= Rp. 170.300.000,00

5. Perhitungan Biaya Utilitas

a. Air
Biaya sewa/bulan = Rp 35.000,00
Harga air/m® 0-10m? = Rp 2.200,00
11-20m® = Rp 3.150,00
Diatas20m® = Rp 4.675,00

Kebutuhan air/bulan = 10,7085 m’

Biaya pembelian air/bulan

=10,7085 m® x Rp 2.200,00

= Rp 23.558,70

Biaya pemakaian air/tahun

= (Rp 35.000,00 + Rp 23.558,70) x 12 bulan
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= Rp 702.704,40,-

Air untuk minum karyawan:

Kebutuhan air minum = 0,3 m*/bulan
= 3,6 m*/tahun
= 3600 L/tahun

1 galon =19,00 L

1 galon =Rp 2.500,00

Total biaya yang dibutuhkan untuk kebutuhan air minum karyawan per

tahun

= 3.600 x Rp. 2.500

19
= Rp 473.684,21
b. Listrik
Tabel D.5. Total Daya untuk Mesin dan Peralatan per Jam
Total .

No. Nama mesin Jumlah (IID(&{/)@ (Ii)(a{/)\//a) V(\J/Zrlﬁ)u (Eé]\%ﬂ;
1 | Mincer 1 2,20 2,20 1,50 3,30
2 | Stuffer 1 0,3750 0, 750 1,50 1,125
3 | Mesin kemas vakum 1 0,37 0,37 0,75 0,28
4 | Ink Jet printer 1 0,25 0,25 0,25 0,06
5 | Pompa Air 1 0,15 0,15 2,00 0,30
6 | Air Blast Freezer 1 0,135 0,135 15,00 2,02
7 | Food Steamer 2 0,90 1,80 1,00 1,80
8 | Refrigerator 1 0,15 0,15 24,00 3,60

Total 12,485




Tabel D.6. Daya yang Digunakan untuk Penerangan/hari
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Jumlah

Lama

No Ruang lampu Daya Pemakaian Total Daya
(buah) W) (jam) (KWh)

1 | Kantor 2 20 8 0,32

2 | Toilet 2 20 1 0,04

3 | Ruang Proses 8 40 9 2,88

4 | Gudang bahan baku 2 20 8 0,32

5 | Gudang produk jadi 2 20 8 0,32

6 | Ruang Pencucian 1 20 2 0,04
Total 3,92

Total kebutuhan listrik

Total daya = daya untuk mesin dan peralatan + daya untuk penerangan
=12,485 + 43,92

= 16,405 KW

Perhitungan Biaya Listrik

Beban yang diambil dari PLN

Faktor cadangan kebutuhan listrik = 20%

Total daya yang diperlukan = 16,405 + (0,2 x 16,405)
=19,69 KW =20 KW

Biaya beban/KVA/bulan = Rp 32.500,00

Biaya pemakaian/KWh = Rp 466,00

Biaya beban listrik/tahun = Rp 32.500,00 x 20,00 x 12 bulan
= Rp 7.800.000,-

Biaya pemakaian listrik/tahun =Rp 466,- x 16,405 x 12 bulan
=Rp 91.736,76

Total Penggunaan listrik/tahun =Rp 7.800.000,- + Rp 91.736,76

=Rp 7.891.736,76
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C. Bahan bakar
Harga solar/L =Rp. 4.500,00
Asumsi dalam satu bulan terjadi dua kali pemadaman listrik selama dua jam
Jumlah solar/L yang dibutuhkan =2 x 2 jam x 2,6281 L/jam
=10,5124 L
Harga solar/L = Rp 4.500,00
Biaya bahan bakar solar/tahun = 10,5124 L x Rp 4.500,00 x 12 bulan
=Rp 567.669,60
Total biaya utilitas = biaya listrik + biaya air + biaya solar
= Rp 7.891.736,76+ Rp 704.156,40 + Rp 567.669,60
= Rp 9.162.110,76
6. Perhitungan Harga Jual Produk

Harga jual = Rp. 365.000,00 per karton
Produksi per hari = 8 karton
Total Penjualan / hari =8 x Rp. 365.000,00 = Rp. 2.920.000,00

Total Penjualan / bulan =25xRp. 2.920.000,00 = Rp. 73.000.000,00
Total Penjualan / tahun =12xRp.73.000.000,00=Rp.876.000.000,00



APPENDIX E

TATA LETAK PABRIK

Su

S
R G.Bahan Baku Gudang
.Pencucian
& Produk Jadi Halaman
Bahan Pembanty
Ruang Proses (
“—/ Halaman
Toilet Kantor
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Gambar E.1. Tata Letak Pabrik Sosis
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