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Vonny Indra Sutejo, NRP 6103009071. Perencanaan Industri Kecil Mie
Kering dengan Kapasitas Tepung Terigu 300 kg/hari di Banyuwangi,
Jawa Timur
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1. Dr.Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

2. Ir Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRAK

Mie merupakan salah satu jenis makanan yang disukai masyarakat
Indonesia yang dapat menjadi makanan pendamping nasi. Kandungan pati
yang ada pada mie, membuat makanan ini juga sering dijadikan sebagai
pengganti nasi oleh masyarakat. Konsumsi mie kian meningkat, hal ini
didukung oleh berbagai keunggulan yang dimiliki mie, terutama dalam hal
tekstur, rasa, penampakan, dan kepraktisan penggunaannya. Dewasa ini
pola konsumsi masyarakat Indonesia dalam memilih makanan berubah
kearah produk makanan yang disajikan secara praktis, tetapi tetap beragam.
Hal tersebut membawa dampak yang positif terhadap industri makanan
instan, seperti produk mie kering. Industri kecil mie Kkering yang
direncanakan memiliki kapasitas produksi 300 kg tepung terigu/hari. Proses
produksi dilakukan dengan sistem batch selama delapan jam kerja per hari
(1 shift). Tahapan proses dalam pembuatan mie kering meliputi proses
persiapan bahan, pencampuran, resting, pembentukan dan pemipihan
lembaran, pencetakan slitting, cutting, pengukusan, pengeringan,
pendinginan, dan pengemasan. Lokasi pendirian industri kecil ini di Jalan
Kolonel Sugiono 9, Kelurahan Tukang Kayu, Kecamatan Banyuwangi,
Kabupaten Banyuwangi, Jawa Timur dengan luas tanah 645 m?. Industri
kecil berbentuk perusahaan perorangan dengan struktur organisasi garis
(lini) dan jumlah tenaga kerja 15 orang. Perhitungan analisa ekonomi
menunjukkan industri kecil mie kering yang direncanakan ini layak untuk
didirikan dan dioperasikan karena memiliki titik impas (BEP) sebesar
51,65% dengan laju pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar
21,12%/tahun dan waktu pengembalian modal (POP) sesudah pajak adalah
4 tahun 6 bulan.

Kata kunci: industri kecil, mie kering



Vonny Indra Sutejo, NRP 6103009071. Small Industry Planning for
Dried Noodles with Flour Capacity 300 kg/day in Banyuwangi, East
Java

Advisory Committee:

1. Dr.Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

2. Ir Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Noodle is one of the preferred food by Indonesian society. It can
subtitute rice because of the starch content in the noodles. Noodle
consumption is increasing, it is supported by a several advantages of
noodles, especially it’s texture, flavor, appearance, and practicality of use. It
gave positive impact on the instant food industry, especially dried noodle
products. Small industry of dried noodles has production capacity of 300 kg
of wheat flour/day. The production process is provided by batch system of
eight working hours per day (1 shift). Stages in the manufacturing process
included the preparation of dried noodle ingredients, mixing, resting,
forming by sheeting, shaping, slitting, cutting, steaming, drying, cooling,
and packaging. Small industry is located at Jalan Kolonel Sugiono 9,
Kelurahan Tukang Kayu, Kecamatan Banyuwangi, Kabupaten Banyuwangi,
East Java with a land area of 645 m?. Organization system of small industry
is individual companies with the line type and the number of employees is
15 persons. Based on economic consideration, this planned small industry is
feasible to set up and operated. Small industry has break even point (BEP)
of 51.65% with after tax rate of return on capital (ROR) of 21.12% /year
and the after tax payback period (POP) was 4 years 6 months.

Keywords: small industry, dried noodles
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