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Ellen Eugenie H. (6103009014). Perencanaan Pabrik Pengolahan 

Tepung Beras Ketan Varietas Ciasem Ukuran 1 Kg dan 25 Kg dengan 

Kapasitas Produksi 15 Ton Gabah Per Hari di Tabanan-Bali. 

Di bawah bimbingan : I. Ir. Thomas Indarto P.S., MP. 

      II.    M. Indah Epriliati, Ph.D. 

ABSTRAK 

 

 Tepung beras ketan ialah tepung hasil penggilingan beras ketan 

(Oryza glutinosa) yang baik dan bersih, serta lolos ayakan dengan ukuran 
80 mesh. Kegunaan dari tepung beras ketan banyak sehingga diproduksi 

dalam jumlah besar di Indonesia dan memiliki kemungkinan untuk lebih 

berkembang lagi di masa mendatang karena permintaan pasar yang semakin 

meningkat. Peningkatan permintaan pasar menyebabkan perlunya dirancang 

pendirian pabrik tepung beras ketan supaya mampu memenuhi permintaan. 

 Tepung beras ketan dalam pabrik yang direncanakan diwujudkan 

sebagai produk dalam ukuran kemasan 1 Kg dan 25 Kg. Kapasitas bahan 

baku yang direncanakan adalah 15 ton bahan baku/hari. Proses produksi 

dilakukan selama delapan jam kerja per hari (1 shift) secara kontinyu. 

Industri pengolahan Tepung beras ketan direncanakan berlokasi di Desa 

Bajera, Tabanan, Bali dengan luas lahan pabrik 3.000 m2 dan luas bangunan 
1.164 m2. Badan usaha pabrik adalah Perseroan Terbatas (PT) dengan 

struktur organisasi garis dengan jumlah tenaga kerja sebanyak 32 orang. 

Tahapan proses pengolahan tepung beras ketan adalah pembersihan, 

husking, de-stoning, polishing, penggilingan, pengayakan, dan pengemasan. 

 Berdasarkan faktor teknis dan  faktor ekonomis dapat diketahui 

bahwa pabrik tepung beras ketan yang direncanakan ini layak untuk 

didirikan dan dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal 

sesudah pajak (ROR) sebesar 18,72%, yang lebih besar dari MARR 

(Minimum Attractive Rate of Return) 12,37%, dengan waktu pengembalian 

modal sesudah pajak (POP) 4 tahun 11 bulan 6 hari dan titik impas/Break 

Even Point (BEP) sebesar 40,17%. 
 

 

Kata kunci: tepung beras ketan, pengolahan, kelayakan 
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Ellen Eugenie H (6103009014). “Planning of Glutinous Rice Ciasem 

Variety Flour Plant with Production Capacity of 15 Tons Paddy per 

Day in Tabanan District, Bali” 

Advisory committee : I.  Ir. Thomas Indarto P.S., MP. 

   II.  M. Indah Epriliati, Ph.D. 

 

ABSTRACT 

 

 Glutinous rice flour is made through milling of clean and good 
quality of glutinous rice grains. The flour passes a 80 mesh sifter. The 

glutinous rice flour has many function in Indonesia so that it is produced in 

large quantities and has the possibility to grow even more in the future due 

to increasing market demand. It leads to the need for establishment of 

glutinous rice flour factory. 

 The glutinous rice flour will be packed and having net weight of 1 

kg and 25 kg. the plant will work for eight hours per day. It will be located 

in Bajera village, Tabanan, Bali on a total area of 3,000 m2 and 1,836 m2 

building area. The factory entity is a Limited Liability Company (PT) with a 

organizational structure with total employees of 32 people. The glutinous 

rice flour processing includes cleaning, husking, de-stoning, polishing, 

milling, sieving, and packaging. 
 Based on technical factors and economic analyses, it showed that 

the planned glutinous rice flour factory is feasible to be establish and 

operated because it has ROR 18.72% greater than MARR 12.37%, after tax 

payback of period (POP) of 4 years 11 month 6 days and BEP of 40.17%. 

 

 

Keywords: glutinous rice flour, processing, feasibility. 
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