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ABSTRAK

Mie kering merupakan salah satu jenis makanan yang dapat dengan
mudah diterima oleh masyarakat Indonesia. Hal ini disebabkan mie kering
mudah diperoleh, disiapkan dalam waktu singkat, harganya terjangkau oleh
segenap lapisan masyarakat serta memiliki massa simpan yang panjang.
Pendirian pabrik mie kering mempunyai prospek yang cukup cerah. Hal ini
didukung dengan data konsumsi mie di Indonesia yang tinggi yaitu 5-6 kg
perkapita/tahun. Pendirian pabrik mie kering juga sangat berprospek jika
ditinjau dari sudut ekonomi karena adanya peningkatan permintaan pasar
sebesar 6,7% pada tahun 2012.

Adapun proses pengolahan mie kering secara proses produksi batch
dan meliputi beberapa tahapan yaitu: pencampuran tepung terigu dengan air,
larutan alkali, garam, zat pewarna, dan tepung tapioka hingga terbentuk
adonan. Proses berikutnya ialah resting adonan, pemipihan adonan,
penyisiran, pemotongan, pengukusan, pengeringan, pendinginan, dan
pengemasan.

Pabrik mie kering yang akan didirikan terletak di Jalan Tumenggung
Suryo No 112, Malang, Jawa Timur dan mempunyai kapasitas bahan baku
tepung terigu 200 kg per hari. Mie kering yang diproduksi seberat 500 gram
per bungkus akan dijual dengan harga Rp. 9.100,00 per bungkus. Tenaga
kerja yang dibutuhkan sebanyak 8 orang dengan jam kerja selama 8 jam.
Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi, pabrik mie kering ini memiliki
titik impas sebesar 43,09% dengan laju pengembalian modal sesudah pajak
23,30% dan waktu pengembalian modal sesudah pajak 3,6 tahun. Sehingga
pabrik mie kering ini layak untuk didirikan.

Kata kunci: pabrik, mie kering.
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ABSTRACT

Dried noodles is one of the types of food that can be easily
accepted by Indonesian people . Dried noodles are easy to obtain, and it can
be prepared in a short time, the price is affordable by all levels of society
and has a long shelf life. Dried noodle plant has good prospect, with noodle
consumption in Indonesia is 5-6 kg per capita per year and increasing of
market demand of 6.7% on 2012.

The designed processing of dry noodles was a batch production
process includes several steps: mixing flour with water, alkali water, salt,
food coloring, and tapioca flour until dough is formed. The next process is
resting dough, dough sheeting, slitting, cutting, steaming, drying, cooling,
and packaging.

Dried noodle factory to be set up at Jalan Tumenggung Suryo No.
112, Malang, East Java and has a capacity of 200 kg of flour per day. Dried
noodles were produced in 500 grams per packs. The sell price is Rp.
9,100.00 per pack. Needed manpower was 8 people with 8 hours working
hours. Based on the economic analysis, dried noodle factory has the break
even point on 43,09% of yearly production capacity, rate of return on
investment after taxes 23.30% and payback time of 3.6 years after tax, so
the dry noodle factory was recommended to set up.

Keywords: factory, dried noodle.
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