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Liliani Johanes (6103016017), Ruthvia Meyfari Elok (6103016109), dan 

Sofia Maru (6103016112). Perencanaan Unit Penepungan Umbi Ganyong 

Dan Singkong  Menjadi Tepung Komposit Dengan Kapasitas Produksi 500 

kg Tepung Komposit Per Siklus Proses 

 

Di bawah bimbingan: Indah Epriliati STP., M.Si., Ph.D. 

 

 

ABSTRAK 

 

Tepung komposit adalah tepung yang dibuat dari dua atau lebih 

bahan pangan yang dicampur menjadi satu dengan ukuran mesh yang sama. 

Pabrik yang akan didirikan memiliki kapasitas produksi 500 kg per siklus 

proses. Unit pengolahan tepung komposit ganyong-singkong berlokasi di 

Kabupaten Wonogiri, Provinsi Jawa Tengah dengan luas tanah 250 m
2

 dan 

luas bangunan 211 m
2
. Bentuk badan usaha pabrik adalah perseorangan 

dengan struktur organisasi lini dan jumlah tenaga kerja sebanyak 21 orang. 

Proses produksi dilakukan selama 16 jam/hari terbagi atas 2 shift kerja 

dengan tahapan proses yang meliputi penimbangan, sortasi, pencucian, 

pengupasan, pengirisan, pengeringan, penggilingan, pengayakan, 

pencampuran, dan pengemasan. Berdasarkan analisis ekonomi, pabrik 

tepung komposit ganyong-singkong memiliki laju pengembalian modal 

setelah pajak (ROR) sebesar 35,38%, dengan waktu pengembalian modal 

sesudah pajak 2 tahun 5 bulan 5 hari dan titik impas atau Break Even Point 

(BEP) sebesar 48,64% dengan harga jual per 500 g tepung komposit 

ganyong-singkong sebesar Rp 19.057. 
 

 

Kata kunci: perencanaan pabrik, tepung komposit, analisis ekonomi  
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Liliani Johanes (6103016017), Ruthvia Meyfari Elok (6103016109), dan 

Sofia Maru (6103016112). Planning of Canna and Cassava Flour 

Processing Into Composite Flour with a Production Capacity of 500 kg 

Composite Flour Per Process Cycle 

 

Advisory Committee: Indah Epriliati STP., M.Si., Ph.D. 

 

 

ABSTRACT 

 

Composite flour is flour made from two or more raw materials 

which are mixed into one with the same mesh size. The plant to be 

established has a production capacity of 500 kg per process cycle. The 

canna-cassava composite flour processing unit located in Wonogiri, Central 

Java with a land area of 250 m
2
 and building area of 211 m

2
. The form of a 

factory business entity is an individual with a line organizational structure 

and a total of 21 employees. The production process is carried out for 16 

hours/day divided into 2 work shifts with process steps which include 

weighing, sorting, washing, stripping, slicing, drying, grinding, sifting, 

mixing, and packaging. Based on economic analysis, the canna-cassava 

composite flour plant has a return on tax after tax (ROR) of 35,38%, with a 

payback period after tax 2 years 5 months 5 days and a break even point 

(BEP) of 48,64% with a selling price per 500 g of canna-assava composite 

flour of Rp 19,057. 

 

Keywords: plant planning, composite flour, economic analysis 
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