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Caroline Wibisono (6103008109). Efisiensi Biaya Produksi dengan
Perencanaan dan Pengendalian Bahan Baku Pada Perusahaan Roti
Warmball dengan Kapasitas Tepung Terigu 400 kg/Hari.
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ABSTRAK

Roti merupakan salah satu jenis makanan ringan yang memiliki
kandungan karbohidrat yang tinggi, praktis dan langsung dapat dikonsumsi,
memiliki aneka bentuk, jenis dan rasa serta telah menjadi makanan umum
bagi masyarakat modern saat ini, oleh karena itu roti menjadi salah satu
jenis makanan yang diminati di Indonesia. Peningkatan konsumsi roti
tersebut memberikan kesempatan dan mendorong industri roti untuk
berkembang lebih maju. Salah satu faktor yang turut menentukan
keberhasilan suatu industri roti adalah adanya unit perencanaan dan
pengendalian bahan baku pada penyelenggaraan perusahaan ini. Industri
pengolahan roti warmball direncanakan memiliki kapasitas 400 Kg per hari.

Penghematan biaya bahan baku merupakan upaya untuk mencapai
biaya produksi yang lebih efisien dengan cara merencanakan dan
mengendalikan bahan baku yang tepat. Manajemen persediaan bahan baku
sangat dibutuhkan suatu perusahaan di dalam merencanakan dan
mengendalikan bahan baku. Perencanaan dan pengendalian bahan baku ini
dilakukan untuk mencegah terjadinya kekurangan atau kelebihan bahan
baku. Hal ini dapat menyebabkan proses produksi tidak berjalan efisien.

Nilai ROR sebelum dan sesudah pajak dari perusahaan roti warmball
ini adalah 30,43% dan 19,78%, sedangkan nilai POT sebelum dan sesudah
pajak adalah 2,57 tahun dan 3,35 tahun. Nilai BEP pada perusahaan roti
warmball adalah sebesar 45,53%

Kata kunci: roti warmball, efisiensi biaya produksi



Caroline Wibisono (6103008109). Efficiency Cost of Production
Planning and Control the Raw Materials on Company Warmball
Bread with Wheat Flour Capacity 400 kg / day.

Advisory committee:
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ABSTRACT

Bread is one kind of snack that has a high carbohydrate content,
practical and can be consumed directly. Breads have different shapes, types
and flavor and become a common food for modern society now. Increasing
of consumption of bread provide opportunities of investment. One factor
that determines the success of an industrial bakery is a unit of planning and
control of raw materials. The manufacturing of warmball bread is planned
with capacity of 400 kg of wheat flour per day. Cost saving of materials is
an attempt to achieve a more cost efficient production planning and control
by the right raw materials, therefore the inventory management of raw
materials needed in a company to plan and control raw materials. Planning
and control of raw materials can prevent inaccuratics in amount of raw
materials. It will make inefficiency in manufacturing process. ROR values
before and after tax of the company's bread warmball are 30,43% and
19,78%, while the value of POT (Pay Out Time) before and after tax are
2,57 years and 3,35 years. BEP value in the company warmball bread is
45,53%.

Key words: warmball bread, production cost efficiency
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