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Angeline (6103009089). Perencanaan Industri Kecil Pizza dengan
Kapasitas Tepung Terigu 10 Kg/Hari.
Di bawah bimbingan: 1. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

2. Ir. Rulianto Utomo, MP.

ABSTRAK

Pizza merupakan roti berbentuk bulat datar dengan tambahan
topping di atasnya. Prospek penjualan pizza di pasaran Indonesia cukup
menjanjikan dan pemasaran pizza saat ini telah menjangkau seluruh
kalangan masyarakat. Masyarakat yang ingin berwirausaha dapat
memanfaatkan kesempatan tersebut untuk mendirikan industri kecil untuk
memproduksi pizza. Industri kecil pizza yang direncanakan memiliki
kapasitas total tepung terigu 10 kg/hari. Proses produksi dilakukan selama
delapan jam Kkerja per hari. Tahapan proses pengolahan pizza yang
dilakukan adalah penimbangan, mixing, rounding, fermentasi I, sheeting,
panning, fermentasi I, filling saus dan topping, pemanggangan,
pendinginan, dan pengemasan. Industri kecil pizza direncanakan berlokasi
di Jalan Iskandar Muda no. 47 Medan, Sumatera Utara dengan luas lahan
147m? dan luas bangunan 126m? Struktur organisasi garis dan jumlah
tenaga kerja sebanyak 7 orang. Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi,
industri kecil pizza yang direncanakan ini layak untuk didirikan dan
dioperasikan karena memiliki titik impas (BEP) sebesar 48,28% dengan laju
pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 25,32%, dan waktu
pengembalian modal (POP) sesudah pajak adalah 2 tahun 1 bulan 6 hari.

Kata kunci: pizza, industri kecil, kelayakan



Angeline (6103009089). Planning of Small Industry Pizza with
Production Capacity of Wheat Flour 10 Kg/Day.
Advisory comitee: 1. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

2. Ir. Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Pizza is a round flat bread with toppings on it. The prospect of
selling pizzas on the market is promising and currently the marketing has
been reaching out to the entire community. People who want to make a
business can take the opportunity to establish small industry to produce
pizza. Small industry pizza is planned to have a total capacity of wheat flour
10 kg/ day. The production process has provided for eight hours per day.
Pizza processing stages are weighing, mixing, rounding, first fermentation,
sheeting, panning, second fermentation, filling paste and topping, baking,
cooling, and packaging. Small industry pizza is planned to be located in
Jalan Iskandar Muda no. 47 Medan, North Sumatra with total area 147m?
and total building 126m?. The organizational structure is line and it has 7
workers. Based on economic analysis, the small industry pizza is feasible to
be established and operated because it has a break even point (BEP) of
48,28% with rate of return on capital after tax (ROR) 25,32%, and payback
of period (POP) is 2 year 1 month 6 days.

Keywords: pizza, small industry, feasible



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa karena berkat
anugerah-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas Perencanaan
Unit Pengolahan Pangan dengan judul “Perencanaan Industri Kecil
Pizza dengan Kapasitas Tepung Terigu 10 Kg/Hari”. Penyusunan
Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini merupakan salah satu
syarat untuk dapat menyelesaikan pendidikan Program Sarjana Strata-1
(S-1), Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis juga menyampaikan ucapan terima
kasih yang sebesar-besarnya kepada:

1. Tuhan Yesus Kristus untuk kasih, anugerah, dan penyertaan-Nya.

2. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS. selaku dosen pembimbing
pertama yang telah membimbing dalam menyelesaikan penulisan
Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini.

3. Ir. Rulianto Utomo, MP. selaku dosen pembimbing kedua yang telah
membimbing dalam menyelesaikan penulisan Tugas Perencanaan Unit
Pengolahan Pangan ini.

4. Keluarga dan sahabat-sahabat dekat penulis yang telah memberikan
dukungan dan doa kepada penulis dalam menyelesaikan Tugas
Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini.

Penulis menyadari bahwa tulisan ini jauh dari sempurna. Oleh
karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran dari pembaca. Akhir

kata, semoga makalah ini dapat bermanfaat bagi pembaca.

Surabaya, Juli 2013



DAFTAR ISI

Halaman
ABSTRAK .. i
ABSTRACT ettt ii
KATA PENGANTAR ..o e iii
DAFTAR IS oo iv
DAFTAR GAMBAR ..ottt viii
DAFTAR TABEL ..ottt ix
DAFTAR APPENDIX ...ttt Xi
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt Xii
BAB |. PENDAHULUAN......oiiiiiitieneee e 1
1.1.Latar BelaKang........cocveveivereresise e 1
1.2, TUJURN .ttt see 3
BAB Il. BAHAN DAN PROSES PENGOLAHAN.......cccooiiiiiiiens 4
2.1. Bahan Pembuatan Roti Pizza..........cccccoooiiiiiiiiiiiecee e 4
2.1.1. TePUNG TEIIGU .ecveivieeiiieeieiesieeeie st 4
2.1.2. AT e e 5
2.1.3. GUIA .. 5
214, GANAIM ..ot 6
2.1.5. Minyak Nabati .........cccoveiiiiiineieiieiese e 7
2.1.6. RAGH c.veiviiviii et e 7
2.2. Bahan Pembuatan Saus Pizza .........cccccoevininiiiniiiicicnces 8
2.2.0, TOMAL.....oiieiiiteieee e 8
2.2.2. GUIA ..o 9
2.2.3. GANAIM ..ttt 9
2.2.4. Tepung MaIZENA .....cocvriiiirieieisiee s 10
2.2.5. OFBUAND ..e.viiiiiiiieee ettt 10
2.3. TOPPING PIZZA ..ot 11
2.3.1 KEJU ot 11
2.3.2. SOSIS. ..ttt bbb 11
2.3.3. PEPPEIONI .vivietieieeie ettt ettt 12
2.3.4. Daging Sapi CiNCaNG .......ccccoveviviieerie e siesee e se e eee e 12
2.3.5. TUNA ...ttt bbb 13
2.3.6. Daging Ayam CiNCang ........ccccvveveevieeieeniesieseesieesie e ssee s 13
2.3.7. SaUS BArDEQUE ......c.eeeiieiiciisecece e 14
2.3.8. JAQUNG .ttt 14



2.3.9. JamUur KanCiNg.......ccevviereeeieeie e e e e e esee e seesnens 15

2.3.10. PAPIIKA...ccvevieieieie e 15
2.3.11. Bawang Bombay.........ccccvevvrvevieiineie s 16
2.3. Proses Pengolahan ...........cccccoovvveieiiicic s 16
2.3.1. Proses Pengolahan Saus Pizza..........cccocvevvveviveieicscieinens 16
2.3.0.0. SOMAST c.evveviiieieiesie ettt 16
2.3.1.2. PENCUCIAN .....veenieie sttt 17
2.3.1.3. PEMOTONGAN ..ot 17
2.3.1.4. PeNgNanCUIAN. .........ccurirmiirierieisie e 18
2.3.1.5. PemMasakan |.........ccoceiiriiiiieeesere e 18
2.3.1.6. PENCAMPUIAN ....oovviriiriirieiieieeeeeer et 18
2.3.1.7. Pemasakan Il.........cccooovriiinieieeie e 18
2.3.2. Proses Pengolahan Pizza..........ccccoviviviicicieieseeceece e, 18
2.3.2.1. Penimbangan Bahan ...........c.cccccvevveieencie e 18
2.3.2.2. Pengadukan...........ccooeiieiiiiec e 20
2.3.2.3. Penimbangan dan Pembulatan Adonan (Rounding) ........... 20
2.3.2.4. Fermentasi | ..ot 20
2.3.2.5. SREELING ..ocvveiicceece e 21
2.3.2.6. Pembentukan dan Penceakan...........c..ccocvovrvnieeierennnnnenns 21
2.3.2.7. Fermentasi H.........cccooovvvvvnieecse e 21
2.3.2.8. Pengisian Saus dan TOPPINg ......ccooevrvereireneinenieeseneenns 21
2.3.2.9. PEMANGQANGAN.......coviirirriiririieieieresie et 22
2.3.2.10. Pendinginan .......cccccuvereinenieinenieesiese s 22
2.3.2.11. PENQEMASAN .....eenvieiiiiiie sttt ettt 22
BAB I1l. NERACA MASSA DAN NERACA PANAS. .......ccccoiiiiins 23
3.1, NEraCa IMESSA.....ceiueerieiiieieeieeie sttt 22
3.2, FOMMUIAST .. 22
3.3. Neraca Massa Saus Pizza........ccccuveieiinene i 27
3.4. Neraca Massa Pizza........cccoveieiiiiiiiiiese e 29
3.5. NEraCa PaNaS .....ocvviviiiieieieiie st 37
BAB IV. SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN ......ccccceiiiiniennns 43
AL IMIXEE oot 43
B2, OVEIN..ooiiie ittt bt 43
4.3, PrOOTEI ..ot e 44
4.4, REFIIQEIALON ....oiiieieiieee e 45
4.5, KOMPOT....oiiiiiiiititieeee e s 46
4.6. Timbangan Digital...........cccccviiiiiineee e 46
4.7. MEJa AQONAN ...ttt e 47
4.8, LOYANG ..ottt s 48
4.9. ROIING PNttt e 48
410, SOIBL ..ttt 48



O =T o 1 - 1 | R 49

YV T T PSS 49
413, KUBS ..ottt 49
o C =T o [T Lo P PP 49
ST oo T o - A | S 50
BAB V.UTILITAS ..o e 51
5.1 AT i 51
5.1.1. Air untuk Produksi .........cccoooiiiiiiiiiiine e 51
5.1.2. Air untuk Sanitasi Mesin dan Peralatan.............cccccoocevcvinnnne 51
5.1.3. Air untuk Sanitasi Lingkungan Kerja..........c.ccooeovoneincnnnne. 52
5.1.4. Air untuk Sanitasi Karyawan..........c.ccccoereoneneineneinennenns 52
5.2, LISHIK .ottt 53
5.2.1. Listrik Keperluan Proses........ccccovvevveviecnniesie e ese e 53
5.2.2. Listrik Keperluan Penerangan ..........ccccocevereeinienienencnennens 53
5.2.3. Keperluan Air Conditioning (AC) ......cocvveririniesieieneneniens 56
5.3L SOIAN ..t 57
BAB VI. TINJAUAN PERUSAHAAN ......cccoviiiieieisenee e 59
6.1. Bentuk Perusahaan..........ccccovvvvveieeienenese s 59
6.2. SrUKEUF OrganiSaSi........cevrveieririeriniinieieie et 59
6.3. KetenagaKerjaan ........c.cccvireinenieiieec s 60
6.3.1. Deskripsi Tugas dan Kualifikasi Tenaga Kerja..........cc.cc...... 60
6.3.2. Waktu Kerja Karyawan ..........c.cccvereinenniineneneneesennens 61
6.3.3. Kesejahteraan Karyawan ...........ccccoccvevveeivniesieeseese e 61
6.4.4. Lokasi Perusahaan ...........ccocueeeiriinine s 63
BAB VII. ANALISA EKONOMI .....ccooviiiiiiiieise e 65
7.1. Perhitungan Modal Industri (TCI) ....cccooeviiiiiiiiiieeree e 71
7.1.1. Modal Tetap (FCI) ..o 71
7.1.2. Modal Kerja (WCH) ....ooiiiiiieieieee e 72
7.2. Perhitungan Biaya Produksi Total (TPC) .......ccccocvvvvvrvvncnnne. 73
7.2.1. Biaya Pembuatan (MC) ......cccoveoveiiiiievisese e 73
7.2.2. Pengeluaran Umum (GE) ......cceovevivererisnse e 74
7.3. Penentuan Harga Produk ..........ccceveveiiennninnesesiesesesese s 74
7.4, Analisa EKONOMI .......coveiiiiiiiiiiiescee s 75
7.4.1. Laju Pengembalian Modal (ROR) .......cccooviiiiiiieieciiiee 75
7.4.2. Perhitungan MARR .......cccooiiiii e 76
7.4.3. Waktu Pengembalian Modal (POP)........c.ccoceiiiiiiiiiiiieis 76
7.4.4. Titik IMPas (BEP).......cccoiiiiiiiieeese e 77
BAB VI PEMBAHASAN. ..ottt 78
8.1, FAKLOr TEKNIS...uiitiiiiiieie et e 78
8.2. Faktor EKONOMIS......c..coiviiiiiiiesene e 79



BAB IX. KESIMPULAN .....ocoiiiiiiinireenee e

DAFTAR PUSTAKA

Vii



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Diagram Alir Proses Pengolahan Saus Pizza.................... 17
Gambar 2.2. Diagram Alir Proses Pengolahan Pizza...........cccccccccoenenne. 19
GamDAr 4.1 MIXE ..ot 44
GamDAr 4.2. OVEN ..ottt 44
Gambar 4.3. PrOOTEN ......ooiiiiieiciiceree e 45
Gambar 4.4. Refrigerator ........ccooiieiiiiie e 46
Gambar 4.5. KOMPOT ....ccvivieeieiicsie ettt 46
Gambar 4.6. Timbangan Digital ...........ccocvvvvevereniiise e 47
Gambar 4.7. Meja AdONAN.........c.cceiererireie e 47
Gambar 4.8. LOYang PizZza..........ccccceveviviieiieieiese s 48
Gambar 4.9. ROHING PiN ..o 48
Gambar 4.10. GENETALON ........ccvrvirerererreeesreere et 49
Gambar 4.11. POMPA AIF ..o 50
Gambar 6.1. Struktur Organisasi Industri Kecil Pizza.........ccccccceoenenne. 60
Gambar 6.2. Denah Lokasi Industri Kecil Pizza..........c.ccoocovvineiiiinenns 65
Gambar 6.3. Tata Ruang Industri Kecil Pizza .........cccccoovoiiiiiiicnen, 68
Gambar 6.4. Tata Ruang Produksi Industri Kecil Piza...........ccccccoeenne. 69
Gambar 7.1. Grafik Break Even Point (BEP) ........cccocooviiiiiiiiienen, 77

viii



DAFTAR TABEL
Halaman

Tabel 2.1. Komposisi Kimia Tepung Terigu Protein Tinggi per 100g

Bahan ..o 5
Tabel 2.2. Komposisi Kimia Gula per 100g Bahan............ccccccceveninene 6
Tabel 2.3. Komposisis Energi Minyak Kelapa Sawit per 100g Bahan...7
Tabel 2.4. Komposisi Kimia Ragi per 100g Bahan ...........cccceeevenennne 8
Tabel 2.5. Komposisi Nilai Gizi Tomat per 100g Bahan.............ccccc...... 9
Tabel 2.6. Komposisi Kimia Tepung Maizena per 100g Bahan............. 10
Tabel 2.7. Komposisi Kimia Keju per 100g Bahan...........cccccccevvvienenn. 11
Tabel 2.8. Komposisi Kimia Sosis per 100g Bahan ..........ccccceeeverienene 12
Tabel 2.9. Kandungan Gizi Daging Sapi per 100g Bahan....................... 13
Tabel 2.10. Kandungan Gizi Tuna per 100g Bahan...........c..cccccceevvnnnn. 13
Tabel 2.11. Kandungan Gizi Daging Ayam per 100g Bahan.................. 14
Tabel 2.12. Kandungan Gizi Jagung per 100g Bahan...........cccccceeruenene 14
Tabel 2.13. Kandungan Gizi Jamur Kancing “Natura” per 100g Bahan 15
Tabel 2.14. Kandungan Gizi Paprika Hijau per 10 g Bahan................... 15
Tabel 2.15. Kandungan Gizi Bawang Bombay per 100g Bahan ............ 16
Tabel 3.1. Jumlah Produksi Pizza...........ccocevviniiiiiiiiicinecnes 23
Tabel 3.2. FOrmulasi Pizza ..........ccocoviniiiinicccee s 23
Tabel 3.3. Formulasi Saus Pizza..........c.cccovevriienicisenseeeees 24
Tabel 3.4. Formulasi Pizza Sausage 12 Pan ........cccceceeevvsvsveeereeneenienns 24
Tabel 3.5. Formulasi Pizza Pepperoni 12 pan........ccccocevevvvrvevereerenienns 24
Tabel 3.6. Formulasi Pizza Pepperoni and Beef 13 pan.........cccccceveuene. 25
Tabel 3.7. Formulasi Pizza Special Tuna 13 pan.........cc.ccocvvvvevereriennenn 25
Tabel 3.8. Formulasi Pizza Mushroom and Corn 12 pan ...........ccccue..... 26
Tabel 3.9. Formulasi Pizza Barbeque Chicken 12 pan ..........c.ccccceevennene. 26
Tabel 5.1. Kebutuhan Air untuk Sanitasi Mesin dan Peralatan .............. 51

iX



Tabel 5.2. Kebutuhan Air Sanitasi untuk Karyawan per Hari ................ 52

Tabel 5.3. Total Kebutuhan Air per Hari........ccccooevvvveivsiesieee e 53
Tabel 5.4. Kebutuhan Listrik untuk Peralatan Proses...........c.ccccovevenne. 53
Tabel 5.5. Kebutuhan Listrik untuk Penerangan.............cccccoevevereninnnnn, 54
Tabel 5.6. Jumlah Lampu TL 15 Watt yang Dibutuhkan ....................... 54
Tabel 5.7. Jumlah Lampu TL 20 Watt yang Dibutuhkan ....................... 55
Tabel 5.8. Jumlah Lampu TL 30 Watt yang Dibutuhkan ....................... 55
Tabel 5.9. Perincian Total Listrik untuk Penerangan per Hatri................ 56
Tabel 6.1. Jumlah dan Kualifikasi Karyawan..............ccccooreeienencnnenn 62
Tabel 6.2. Rincian Waktu Kerja Karyawan ............ccccooevoeneneeicnenennen 62
Tabel 7.1. Rincian Harga Produk per Pan............cccocioiiiineiieiencnn 75



DAFTAR APPENDIX

Halaman

Appendix A. Perhitungan Kebutuhan Bahan Baku dan Bahan
PeMDANTU ..ot 86
Appendix B. Analisa EKONOMI ........ccccooiiiiiiiiiiieeee e 89

Xi



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

Lampiran 1. Simulasi Perhitungan Plant Overhead Cost (POC)......... 94

Xii



	COVER
	Halaman Judul Makalah PUPP angel
	Abstrak
	KATA PENGANTAR, DAFTAR ISI
	BAB I new lagi
	BAB II
	BAB IIIrev
	BAB IV
	BAB V
	BAB VI
	denah hal 68
	TATA PRODUKSI hal 69
	BAB VII bangunan 1,5 jt+produk naik
	BAB VIII
	BAB IX
	BAB X
	Appendix A (keb. bahan2)
	APPENDIX B (Analisa Ekonomi)
	Lampiran POC

