BAB X
KESIMPULAN

Pada unit pemasakan kecap manis dengan kapasitas bahan baku

200 Kg kedelai/ hari dapat disimpulkan beberapa hal sebagai berikut:

1.

Bahan yang digunakan dalam unit pemasakan kecap manis ini meliputi
bahan baku dan bahan pembantu. Bahan baku yang digunakan adalah
kedelai hitam sedangan bahan pembantu yang digunakan adalah gula
kelapa, air dan bumbu-bumbu (pekak, bubuk kayu manis, adas,
ketumbar, kemiri, bawang putih, lengkuas, daun salam kering, daun
jeruk purut, dan wijen).

Tahapan proses pemasakan kecap manis meliputi persiapan bumbu,
pelarutan gula, pencampuran filtrat moromi, gula, air dan bumbu-
bumbu, pemasakan hingga mendidih, pengentalan, penyaringan, dan
pengemasan.

Tata letak ruangan untuk unit pemasakan kecap manis berdasarkan
product layout atau berdasarkan aliran produksi.

Karyawan unit pemasakan kecap manis sebanyak 13 orang; 1 orang
bekerja di bagian kabag produksi, 3 orang dibagian pemasakan kecap, 2
orang dibagian preparasi bumbu, 4 orang dibagian preparasi botol dan
tutup botol yang meliputi pula pencucian dan penjemuran botol, dan 3
orang dibagian pengemasan kecap manis.

Total biaya unit pemasakan kecap manis adalah Rp 3.943,98. Jumlah
tersebut memberikan persentase sebesar 51,27% dari total biaya

produksi
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APPENDIX A

STRUKTUR ORGANISASI PABRIK KECAP MANIS

Direktur

Wakil Direktur

Kabag
Administrasi

Kabag Kabag
Produksi Pemasaran
Karyawan Karyawan Karyawan Karyawan
Unit Unit Unit Unit
Fermentasi Pemasakan Pengemasan pemasaran




85

APPENDIX B
TATA LETAK UNIT PEMASAKAN dan PENGEMASAN U
B “I_’ T
R - oy | S
4
©
©®

wer

Skala
1:173

6m

Keterangan:

: ruang pemasakan

: gudang bumbu

: gudang botol bersih

: ruang pengemasan

: tempat pencucian dan penjemuran botol
: gudang botol yang telah dikemas
: gudang penyimpanan LPG

A: mesin perajang bumbu

B dan C: tangki pemasakan

D dan E: drum

F: bak pencuci botol

~NoO oD WN -



APPENDIX C

C.1 Perhitungan Harga Mesin dan Peralatan

. Jumlah | Harga Satuan Total Harga
No. Nama Alat /Mesin (unit) (Rp) (Rp)
1. Tangki pemasakan 2 40.000.000 80.000.000
2. Pengaduk kayu 3 25.000 75.000
3. Kain saring 3 7.500 22.500
4, Boumemeter 1 160.000 160.000
5. Pompa kecap 1 4.500.000 4.500.000
g. | Filling Machine dan 1 205.000.000 | 205.000.000
Capping
7. Labeling Machine 1 7.500.000 7.500.000
8. Sealing Machine 1 5.000.000 5.000.000
9. Conveyor 1 3.500.000 3.500.000
10. Bak pencuci botol 1 3.355.000 3.355.000
11. Drum 3 180.0000 540.000
12. | Tangki penampungan 1 20.000.000 40.000.000
13. Lampu TL 40 watt 9 45.000 405.000
14. Kompor 2 3.500.000 7.000.000
15. | Mesin perajang bumbu 1 185.000 185.000
16. Exhaust fan 1 2.650.000 2.650.000
17 Tangki air + tower 1 6.100.000 6.100.000
18. Timbangan kecil 1 700.000 700.000
Total 366.692.500

C.2 Perhitungan Harga Bahan Pembantu, dan Harga Jual Produk
Bahan baku dan bahan pembantu yang digunakan dalam

pemasakan kecap manis dapat dilihat pada tabel C.2.1

Jumlah Harga Satuan Total Harga

No. Bahan (ko) (Rp) (Rp)
1. Kedelai hitam 200 5.200 1.040.000
2. Gula kelapa 2292,12 10.000 22.921.200
3. Bumbu 39,88 - 789.350
Total 24.750.550
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Perhitungan bahan baku dan bahan pembantu dalam pemasakan kecap

manis:

1. Kedelai hitam
Kedelai hitam digunakan sebagai bahan baku pembuatan kecap
manis. Harga kedelai hitam yang digunakan Rp 5200,00/Kg.
Jumlah kedelai hitam yang digunakan dalam proses pemasakan
kecap manis dalam sekali proses produksi adalah sebesar 200 Kg.
Total harga kedelai yang digunakan:
= Harga beli/ Kg x kebutuhan untuk proses produksi
= Rp 5.200,00 x 200 Kg
= Rp 1.040.000,00
Total biaya bahan baku/ hari = Rp 1.040.000,00
Total biaya bahan baku/ bulan = Rp 26.000.000,00
Total biaya bahan baku/ tahun = Rp 312.000.000,00
2. Gulakelapa
Harga gula kelapa yang digunakan = Rp 10.000,-/ Kg
Kebutuhan = 2292,12 Kg/ hari
Biaya gula kelapa/ hari = 2292,12 x Rp 10.000,- / Kg
=Rp 22.921.200,-
Biaya gula kelapa/ tahun = 300 hari x Rp 7.521.360,-/ hari
= Rp 6.876.360.000,-/ tahun
3. Bumbu
Kebutuhan = 39,88 Kg/ hari
Daftar biaya bumbu dapat dilihat pada Tabel C.2.2. Persentase
yang tertera merupakan persentase dari total kebutuhan (39,88 Kg).
Jadi, biaya bumbu/ hari adalah Rp 789.350,-
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Biaya bumbu/ tahun = 300 hari x 789.350,-/ hari = Rp
236.805.000,-/ tahun

Tabel C.2.2 Daftar Biaya Bumbu per hari

No Nama bahan Persentase | Kebutuhan (gr) | Rupiah (Rp)
1 lengkuas 8,62 % 3.438 20.650

2 daun salam kering 517 % 2.062 8.250

3 daun jeruk purut 1,72% 686 2.750

4 adas 10,34 % 4.124 247.450

5 ketumbar 6,90 % 2.752 22.000

6 biji wijen 17,24 % 6.875 51.600

7 bawang putih 17,24 % 6.875 137.500

8 kemiri 17,24 % 6.875 82.500

9 pekak 517 % 2.062 92.800

10 keningar 10,35 % 4.128 123.850
Total 789.350

C.3 Perhitungan Biaya Bangunan Unit Pemasakan

Luas bangunan keseluruhan gedung unit pemasakan dan pengemasan =

161m? (23m x 7m)
Ditetapkan:

Harga beli keseluruhan bangunan unit pemasakan = Rp 2.000.000,00/m?

Total harga bangunan unit pemasakan:

= Harga beli/m? x luas bangunan
= Rp 2.000.000,00 x 161 m?

= Rp 322.600.000

Jadi, total biaya bangunan unit pemasakan dan pengemasan secara

keseluruhan adalah
= Rp 322.000.000,-




89

C.4 Perhitungan Biaya Utilitas
1. Air
Kebutuhan air/ hari = 31,58 m®
Kebutuhan air/ bulan = 31,58 m® x 25 hari = Rp 789,50 m* hari
Harga air/ m*/ bulan = Rp 4.000,- untuk 0-10 m*
= Rp 6.000,- untuk 10-20 m*
= Rp 7.500,- untuk diatas 20 m*
Retribusi kebersihan/ bulan = Rp 8.500,00
Harga air/ bulan untuk unit pemasakan adalah :
= (10 x Rp 4.000,00) + (15 x Rp 6.000,00) + (764,50 x Rp 7.500,00)
= Rp 40.000,00 + Rp 90.000,00 + Rp 5.773.750,00
= Rp 5.903.750,00
Total biaya air/ bulan = Rp 5.903.750,00+ Rp 8.500,00 = Rp 5.912.250,00
2. Listrik
Pada unit pemasakan dengan kapasitas bahan baku 200 Kg/ hari,
total kebutuhan listriknya adalah:
Total kebutuhan listrik/ hari:
= kebutuhan listrik untuk mesin dan peralatan + kebutuhan listrik untuk
penerangan
= 25,6 kWh + 2,76 kWh
= 28,36 kWh
Data dari PLN : biaya pemakaian listrik industri/ Kwh = Rp 915,00
Waktu efektif perusahaan/ bulan = 25 hari
Total pemakaian biaya listrik/ bulan = Rp 915,00 x 28,36 kW x 25 hari
= Rp 648.735,000 = Rp 648.750,00
3. LPG (Liquid Petroleum Gas)
Harga LPG/ 50Kg = Rp 310.000,-
1 hari memakai 29 Kg/hari x 25 hari = 725 Kg/ bulan = 15 LPG
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Biaya LPG/ bulan = Rp 310.000,- x 15= Rp 4.650.000,-
Total biaya utilitas / bulan = total biaya (air + listrik+LPG)/ bulan
=5.912.250+ 648.750+ Rp 4.650.000
= Rp 11.211.000,00
C.5 Perhitungan Biaya Pekerja
Perhitungan gaji karyawan didasarkan pada Upah Minimum
Regional daerah Tuban, yaitu sebesar Rp 870.000,00/ bulan. Jumlah
keseluruhan karyawan dan gaji dari masing-masing karyawan dapat dilihat
pada Tabel C.5
Tabel C.5 Perhitungan gaji Karyawan Tetap

Gaji/ bulan Total Gaji
No. Jabatan Jumlah (Rp) (Rp)
1. kabag produksi 1 2.000.000 2.000.000
2. Kary. pemasak kecap 3 900.000 2.700.000
3. Kary. preparasi bumbu 2 900.000 1.800.000
4. Kary. preparasi botol 4 900.000 3.600.000
5. Kary. pengemasan 3 900.000 2.700.000
Total gaji karyawan/ bulan 12.800.000
Total gaji karyawan/ tahun 153.600.000

Tunjangan Hari Raya (THR) = 1 bulan gaji = Rp 12.800.000,-

Jadi total gaji karyawan/ tahun = total gaji karyawan/ tahun + THR
= Rp 153.600.000,- + Rp 12.800.000,-
= Rp 166.400.000,-






