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Ferry Gunawan, NRP 6103018008; Alexander Dwiki Krisna, NRP
6103018055; dan Kurniawan Sutanto, NRP 6103018119.
Perencanaan Unit Usaha Roti Sisir CBF (Comb Bread Factory)
dengan Kapasitas Produksi 15 Ton Tepung Terigu/Tahun.
Pembimbing: Dr. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Roti sisir merupakan salah satu jenis roti manis yang
berbahan dasar tepung terigu, gula, susu, garam, margarin, air,
pewarna makanan, pemanis, dan ragi. Peningkatan konsumsi roti
manis oleh masyarakat Indonesia memberi peluang bagi industri roti
untuk berkembang, salah satunya roti sisir CBF. Bisnis usaha roti
sisir tergolong jenis usaha yang sederhana dengan target pasar luas
dan harga jual yang terjangkau. Unit usaha roti sisir direncanakan
akan didirikan di Jalan Parangtritis, Kota Yogyakarta, Daerah
Istimewa Yogyakarta. Bentuk badan usaha yang digunakan oleh
perusahaan adalah Badan Usaha Perseorangan dengan struktur
organisasi garis (lini). Tata letak pabrik yang digunakan adalah
product layout. Kapasitas produksi pabrik adalah 15 ton terigu/tahun
dengan sistem produksi batch dan tenaga kerja berjumlah 18 orang.
Kapasitas produk yang dihasilkan adalah 157.800 kemasan/tahun.
Total modal yang diinvestasikan (Total Capital Investment/TCI)
untuk pendirian pabrik ini adalah sebesar Rp. 2.840.056.911. Laju
pengembalian modal setelah pajak (Rate of Return/ROR) adalah
sebesar 16,84%, lebih besar dari nilai Minimum Attractive Rate of
Return (MARR) sebesar 12,00%. Nilai titik impas (Break Even
Point/BEP) adalah sebesar 50,61%. Berdasarkan perhitungan
tersebut, maka pabrik pengolahan roti sisir ini dinilai layak untuk
didirikan.

Kata kunci: roti sisir, unit usaha, layak
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Ferry Gunawan, NRP 6103018008; Alexander Dwiki Krisna, NRP
6103018055; and Kurniawan Sutanto, NRP 6103018119. Planning
of a Comb Bread CBF (Comb Bread Factory) Business Unit with
a Production Capacity of 15 Tons of Wheat Flour/Year.
Supervisor: Dr. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

Comb bread is a type of sweet bread made from wheat flour,
sugar, milk, salt, margarine, water, food coloring, sweetener, and
yeast. The increasing of sweet bread consumption by the Indonesian
people provided an opportunity for the bread industry to develop,
one of which is comb bread CBF. The comb bread business is a
simple type of business with a wide target market and an affordable
selling price. The comb bread business unit is planned to be
established on Jalan Parangtritis, Yogyakarta City, Special Region of
Yogyakarta. The form of business entity used by the company is an
individual business entity with a line organization structure. The
factory layout is the product layout. The factory's production
capacity is 15 tons of flour/year with a batch production system and
a workforce of 18 people. The product capacity produced is 157.800
packs/year. The total capital invested (Total Capital Investment/TCI)
for the establishment of this factory is Rp. 2.840.056.911. The rate of
return on capital after tax (Rate of Return/ROR) is 16,84%, greater
than the Minimum Attractive Rate of Return (MARR) of 12,00%.
The break even point (Break Even Point/BEP) is 50,61%. Based on
these calculations, the comb bread factory is feasible to be
established.

Keywords: comb bread, business unit, feasible

vii



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan
rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan tugas
perencanaan unit pengolahan pangan dengan judul “Perencanaan
Unit Usaha Roti Sisir CBF (Comb Bread Factory) dengan Kapasitas
Produksi 15 Ton Tepung Terigu/Tahun”. Penyusunan tugas
perencanaan unit pengolahan pangan ini merupakan salah satu syarat
untuk menyelesaikan pendidikan Program Sarjana Strata-1, Program
Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas
Katolik Widya Mandala Surabaya.
Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima Kkasih
kepada
1. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS. selaku dosen pembimbing
yang telah membimbing penulisan hingga terselesaikannya
makalah.

2. Keluarga yang telah banyak mendukung penulis.

3. Teman-teman yang tidak dapat disebutkan satu persatu yang
banyak mendukung penulis dalam menyelesaikan makalah

Penulis telah berusaha menyelesaikan tugas perencanaan unit
pengolahan pangan ini dengan sebaik mungkin namun menyadari
masih ada kekurangan, oleh karena itu kritik dan saran dari pembaca
sangat diharapkan. Akhir kata semoga tugas perencanaan unit
pengolahan pangan ini dapat bermanfaat bagi pembaca

Surabaya, 25 Januari 2022

Penulis

viii



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL ..ottt e i
HALAMAN PENGESAHAN .....ccoiiii e i
SUSUNAN TIM PENGUIJL.....ccoiiiiiiiiiiiiee e iii
LEMBAR KEASLIAN ....coiiiiiiceeee s iv
LEMBAR KESEDIAAN PUBLIKASI .......cccooiiiiiiiiieee, v
ABSTRAK L. vi
ABSTRACT ..ot Vi
KATA PENGANTAR ...ttt viii
DAFTAR IS] oot iX
DAFTAR GAMBAR ..ottt xiii
DAFTAR TABEL ..ottt Xiv
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt e XV
1. PENDAHULUAN ..ot 1
1.1. Latar Belakang ......ccccovevviiiiiiciecee e 1

O VU o PR 2

I1. BAHAN DAN PROSES PENGOLAHAN.......ccoceiinineiineee 3
2.1. Bahan Baku dan Bahan Pembantu ............c.ccocevviiiiennens 3

0 5t = o 0 o T =T T U S 3

2.0.2. RAGI c.cviieiieee e 4

2.1.3. GUIA PASIT ..o 5

2. L4, AT oo 6

2,15, TRIUN ottt 6

N S 1L SRR 7

2.01.7. MAIQarin.....cccoiiiieee e 8

2.1.8. GAraM....coiiiiiiiciee e 8

2.1.9. GUIA hAIUS.......coiiiiiie s 8

2.2. Proses Pengolahan...........ccooooeiiiiiiiieiinicce e 9

2.2.1. Penimbangan ........ccccoceririiene e 11

2.2.2. PENCAMPUIAN ...ttt 11

2.2.3. FEIMENTAST ..ceeiviiiiiiieie e 11

2.2.4. PENCELAKAN.......ccieieieie e sie e ee e 12

2.2.5. Proofing ....ccoooiiiiiiinecee e 12

2.2.6. PEMaNQQaNGan ........cccveeeverrerienienriseeee e 12

2.2.7. Pendinginan........ccocoveiriiiinieeseeese s 12

2.2.8. PENQOIESAN......c.eiiiriiiiirieiee e 12

2.2.9. PENQEMASAN.......eeiiiiesiee e see e ete e e ssee e sree e eeeas 13

I1l. NERACA MASSA DAN NERACA ENERGI ........cccocevirenen. 14

iX



3.1, NEraCa MaSSa ...uvvveiieiiiiiiriiiiiee et 14

3.1.1. Pencampuran ....c.ccoocniiiniiineiseeee e 14
3.1.2. Pencampuran H........cccoviiiiiiniiiceeeee 14
3.1.3. FErMENtAST .cveivieiieieie e 15
3.1.4. Pencetakan .........coeveeiininene e 15
3.1.5. Proofing.....cccccccvcieiiie e 15
3.1.6. PEManggangan.........ccocverieiiieniiie e 15
3.1.7. Pendinginan .......cccoovevevesinie e 15
3.1.8. SOMASI ..cvvcvieeicicriee s 16
3.1.9. Pengolesan.........ccccooveiieiiiie s 16
3.1.9. PENQEMASAN ...ocvviiiie ettt 16
3.2. Neraca ENErgi......c.ccovvreiiireieineecsieeeseeeeesies 16
3.2.1. Pemanggangan.........ccccoeeereeieeeniene e 17
3.2.2. PendingiNan .......ceoveiriiiiineeesieeese s 17
IV. SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN ....ccccovvieieieieniens 18
4.1 IMBSIN et 18
I 1] USSR 18
4.1.2. Gilingan Gula .......c.ccooeiviie e 19
4.1.3. GENEIALON ....cuvieiieiiee ettt 19
4.1.4. POMPA Al ..ot 20
4.2, Peralatan ... 20
4.2.1. Timbangan Non Analitis .........cccccevvvieviievineneeie e, 21
4.2.1.1. Timbangan BeSar.........c.ccocereneinenensenenecse e 21
4.2.1.2. Timbangan KecCil .........ccccoeviiniiniininieeee 21
4.2.1.3. Timbangan KodoK ..........c.cccrereineninnicienecneee 22
4.2.2. WALEE JUQ ..ot 22
4.2.3. BaSKOM ..ot 22
424, AYAKAN. ..ot 23
4.2.5. LOYANG . ..iiiiiiiiieiiee sttt 23
4.2.6. MEJA...cuiiiiiiiii it 24
2.7 OVEN ottt 24
4.2.8. SCAIET ... 25
4.2.9. PrOOT ..ottt 26
4.2.10. KOMPOT .....ciiiiiiiiiiesiee sttt 26
ot R . oo S 27
N o1 T S 27
O T 1o S 28
4214, SPAtUIA ..ot 28
A.2.15. LAP. it 29
4.2.16. KUBS....ccveinieieieitesie st 29
VL UTILITAS e e 30



5.1.1. Air Bahan BaKu.........cccccoiiiininiiinieee e 30
5.1.2. A SANIAST..c.veivieieeieieiese e 30
520 LISEIK e 32
B3 LPG o 35
5.4, GENErator ..o 36
5.5, SOIAr . 36
V1. TINJAUAN PERUSAHAAN ..ot 38
6.1, StrUKtUr OrganiSasi.......cccerververereseseeieeseeseseseesesneans 38
6.2. Bentuk Badan Usaha............cccooervvvnininincnccens 38
6.3. KetenagaKerjaan .........ccocvevieeveeveeie e 40
6.3.1. Tugas dan Tanggung Jawab Tenaga Kerja................. 40
6.3.1.1. Pimpinan Perusahaan ..........c.ccccoevvinenninencnnenns 40
6.3.1.2. Kepala Bagian Keuangan, Administrasi, dan
Personalia.......c.covevverierenise s 41
6.3.1.3. Kepala Bagian Produksi ...........c.cccceovvirvineniennenn 41
6.3.1.4. Kepala Bagian Pemasaran...........cccccverevreniennnenns 41
6.3.1.5. KASIT ..o 42
6.3.1.6. Karyawan TOKO ........cccccevveiieie e 42
6.3.1.7. SAlESMAN ..ot 42
6.3.1.8. Keamanan.........ccccvvviriiiiii i 42
6.3.1.9. Operator Produksi ..........cccevvevieeiieiienie e e e 42
6.3.1.10. Karyawan Produksi ..........cccceeererrinennineneenens 43
6.3.2. Rekrutmen, Kualifikasi, dan Kesejahteraan Tenaga
KEIJA 1ottt 43
6.3.2.1. REKIUIMEN .....coiiirii e 43
6.3.2.2. Kesejahteraan Tenaga Kerja........cccccveveineniinnienn 45
6.3.3. Jam Kerja Karyawan Produksi ..........ccccoveirerinnnenn. 46
6.3.4. Sistem Penggajian .........ccccevvvevveieeiieiie e 46
6.4. Lokasi Pabrik ..........cccooeiiniiii e 47
6.5. Denah Ruang PabriK...........ccccooviiiiinieiicicnce e 47
6.6. Tata Letak Peralatan...........cccccooiiiiiiiiinincie e, 48
VII. ANALISA EKONOMI ..ottt 53
7.1. Perhitungan Modal Industri Total (Total Capital
INVESIMENY/TCI) .o 55
7.1.1. Modal Tetap (Fixed Capital Investment/FCI)............ 55
7.1.1.1. Biaya Langsung (Direct Cost/DC) ........ccccccvrurvrnene 55
7.1.1.2. Biaya Tidak Langsung (Indirect Cost/IC)............... 55
7.1.2. Modal Kerja (Working Capital Investment/WCI) ...... 55
7.2. Perhitungan Biaya Produksi Total (Total Production
COSUTPC) ittt 56



7.2.1. Biaya Pembuatan (Manufacturing Cost/MC).............. 56
7.2.1.1. Biaya Produksi Langsung (Direct Production

COSUDCP) vttt 56

7.2.1.2. Biaya Tetap (Fixed COSt/FC)........ccocvrevirineirennnn 56
7.2.1.3. Biaya Overhead Perusahaan (Plant Overhead

COS/POC) .ttt 56

7.2.2. Biaya Pengeluaran Umum (General Expense/GE).....57

7.3. Analisa EKONOMI .......ccooviiiiiiiiieceeeese s 57

7.3.1. Laju Pengembalian Modal (Rate of Return/ROR)......58

7.3.2. Waktu Pengembalian Modal (Payout Time/POT)......59

7.3.3. Break Even POINt/BEP.........cccccoeviiiiiiiiiccec 59

VI PEMBAHASAN ..ottt 61

8.1. FaKtor TEKNIS....ccveeeieie e 61

8.1.1. Lokasi dan Tata Letak Pabrik..........ccccoccoevevierennnnne. 61

8.1.2. Badan Usaha dan Struktur Organisasi ...........c.cc.eevue. 62

8.1.3. Bahan Baku dan Bahan Pembantu............ccccccoevvenene. 62

8.1.4. Penentuan Proses Pengolahan...........c.ccoccoviniinennnn. 63

8.1.5. Mesin dan Peralatan ...........cccceveveninininiceiec 63

8.1.6. Penentuan UtilitaS.........ccccveririinininiicccieeee 63

8.2. FaKtor EKONOMI ......coviiiiiiiiiiiciece e 64

8.2.1. Laju Pengembalian Modal (Rate of Return/ROR)......64

8.2.2. Waktu Pengembalian Modal (Payout Time/POT)......65

8.2.3. Titik Impas (Break Even POINt/BEP) ..........c.ccccoeneee. 65

IX. KESIMPULAN ..ottt 67

DAFTAR PUSTAKA ...ttt ae e 68

LAMPIRAN L.ttt et e e nnaee s 75

Xii



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Diagram Alir Proses Pembuatan Roti Sisir................. 10
GaMDBAr 4.1, MIXEI...c.iiiieiiieieese e 18
Gambar 4.2. Gilingan GUIA .........ccccvevveveveiiie e 19
Gambar 4.3. GENETAtOr ........ccoeiiereire et 20
Gambar 4.4. POMPA Al ....ccoieieieieceieses e 20
Gambar 4.5. Timbangan Besar..........ccccevvevveieviesee s 21
Gambar 4.6. Timbangan KecCil ..........cccccooveviiiiiieiic e, 21
Gambar 4.7. Timbangan KodokK ...........ccccoveriinenniineneseneeen, 22
Gambar 4.8. WatEr JUJ......coerveirerieiienee et 22
Gambar 4.9. BaSKOM .....cuiiiieieiieeeee e 23
Gambar 4.10. AYaKan........cocooeiiieiiiiieee e 23
Gambar 4.11. LOYANG ...cvcvrueieiiierieesienieie sttt 24
Gambar 4.12. MEJa......coeiiereiie ettt 24
Gambar 4.13. OVEN ...c.ooiiiiieie e 25
Gambar 4.14. SRAIEY ......ccoiiiiieeeee 25
Gambar 4.15. ProOfer.........coiiiiiniiieiese e 26
Gambar 4.16. KOMPOT........cocveieiieiiesiese et 27
Gambar 4.17. PANCI ...ccveiiiiiiiiiieeceee e 27
Gambar 4.18. PiSAU ......coueiieieieeeeeceee et 28
Gambar 4.19. EMDEN .....coooiieie e 28
Gambar 4.20. SPatUlA ........cccooeiiiieiieee e 29
GaMDAr 4.21. LD ....ciieeieiiie et 29
GaMDBAr 4.22. KUBS.....cuveeereerieieeeieeieasieeesie e stesieseenee e see e seesresneens 29
Gambar 6.1. Struktur Organisasi Garis Perusahaan Roti Sisir ........ 39
Gambar 6.2. Denah Lokasi Pabrik Roti Sisir CBF.............c.ccce..... 49
Gambar 6.3. Denah Ruang Pabrik Roti Sisir CBF ............cc.ccce..... 51
Gambar 6.4. Tata Letak Peralatan Roti Sisir CBF.............c..cco........ 52
Gambar 7.1. Grafik Break Even Point (BEP)..........cccocvininiiiinnnne 60

Xiii



Tabel 2.1.
Tabel 2.2.
Tabel 2.3.
Tabel 2.4.
Tabel 2.5.
Tabel 2.6.
Tabel 2.7.
Tabel 3.1.
Tabel 5.1.
Tabel 5.2.
Tabel 5.3.
Tabel 5.4.
Tabel 5.5.
Tabel 5.6.
Tabel 5.7.
Tabel 6.1.
Tabel 6.2.

DAFTAR TABEL

Halaman
Komposisi Kimia Tepung Terigu per 100 gram .............. 4
Komposisi Kimia Gula Pasir per 100 gram ..........cccccoevene 5
Komposisi Kimia Telur Ayam per 100 gram..........cc.ce.v... 6
Komposisi Kimia Susu Bubuk per 100 gram.................... 7
Komposisi Kimia Margarin per 100 gram .......c..ccceceevenene 8
Formulasi ROti SiSiF........cocovviieiiiie e 9
Formulasi Bahan Olesan ...........ccccooeeiinineiiniceenee, 9
Formulasi ROti SiSiF........cocvviviiiieninie e 14
Kebutuhan Air untuk Sanitasi Karyawan ..............c........ 30
Kebutuhan Air untuk Sanitasi Mesin dan Peralatan ....... 31
Kebutuhan Air untuk Sanitasi Ruangan............c.ccccoeueee. 31
Kebutuhan Listrik untuk Penerangan Pabrik .................. 33
Kebutuhan Listrik Mesin dan Alat Produksi................... 34
Kebutuhan Listrik Perlengkapan Produksi ..................... 34
Kebutuhan LPG Peralatan Produksi ..........cccccccevvenennenn 34
Klasifikasi dan Jadwal Kerja Karyawan ............c.c.c.c..... 44

Status Kepegawaian Karyawan Perusahaan Roti Sisir ...46

Xiv



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran A. Perhitungan Neraca Massa ..........ccccoverernenenieennen. 75
Lampiran B. Perhitungan Neraca Energi..........cccccoevevvereresnsnannnne. 81
Lampiran C. Perhitungan Kebutuhan Air.........cccccooevevienienninennnne. 86
Lampiran D. Jam Kerja dan Jumlah Tenaga Kerja...........cc.cccovevenne. 87
Lampiran E. Perhitungan Analisa EKONOMi ...........cccccevevvivinnnnne, 90
Lampiran F. Golongan dan Tarif Dasar ListriK..........c.ccccccvvvennnne 96

XV



