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Lidya Ratnasari (6103007044). Modernisasi Pabrik Mie Basah dengan 

Kapasitas Produksi 600 kg/hari. 

Di bawah bimbingan : 1. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.kes 

 2. Ignatius Srianta, S.TP, MP 

 

RINGKASAN 

Modernisasi merupakan perubahan menuju kondisi modern yang 

didasarkan pada suatu perencanaan untuk mencapai hal yang lebih baik. 
Modernisasi biasanya dilakukan dengan menggunakan mesin otomatis atau 

semi otomatis yang dapat mengoptimalkan kinerja proses produksi. Pabrik 

mie basah ini merupakan perusahaan perseorangan dengan kapasitas 

produksi 600 kg, waktu produksi 11 jam/hari, proses produksinya dilakukan 

dengan sistem batch  dan menggunakan mesin yang dioperasikan secara 

manual seperti pada proses pemipihan,pemotongan dan pengemasan. 

Perencanaan modernisasi pada pabrik mie basah ini dilakukan dengan 

penggunaan mesin-mesin dengan otomatisasi proses 

Perubahan dari adanya modernisasi ini antara lain penggantian 

mesin manual dengan mesin otomatis, penambahan mesin pengemas yang 

digunakan untuk mengemas mie basah, pemakaian belt conveyor sebagai 

sarana pemindahan mie basah menuju mesin pengemas serta pemindahan 
mie basah keluar ruang produksi. Modal yang dibutuhkan untuk 

modernisasi pada pabrik mie basah ini adalah sebesar Rp 1.214.365.739,63 

Berdasarkan analisa ekonomi yang ditinjau dari laju pengembalian 

modal (sebelum pajak: 40,03%; setelah pajak: 32,49%), waktu 

pengembalian modal (sebelum pajak: 2,15 tahun; setelah pajak: 2,57 tahun) 

dan BEP (41,54%), pabrik mie basah tersebut layak dimodernisasi. 

Penggunaan mesin-mesin modern ini memberikan dampak antara lain 

meningkatkan kualitas produk menjadi lebih seragam serta umur simpan 

lebih lama, meningkatkan efisiensi proses produksi dari total waktu 11 jam 

menjadi 2 jam proses produksi, pengurangan jumlah tenaga kerja bagian 

produksi sebanyak 8 orang, mengurangi biaya tenaga kerja sebesar Rp 
5.880.000,00/bulan, peningkatan jumlah produk sebanyak 1.800 

kemasan/tahun dan peningkatan keuntungan sebesar Rp 41.122.995,03 
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Lidya Ratnasari (6103007044). Modernization of  Fresh Noodle Factory 

with Capacity of Production 600 Kg/Day 

Advisory  committee: 1. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.kes 

                                    2. Ignatius Srianta, S.TP, M.P. 

 

SUMMARY  

Modernization is a transformation towards a modern state based 
on a plan to achieve better things. Modernization is usually done using an 

automatic or semi automatic machines which can optimize the performance 

of the production process. The fresh noodle factory is a private company 

with 600 kg product capacity, 11 hour/day processing time, production 

process is carried out with batch system and using manually operated 

machine such as sheeting, cutting and packaging. Modernization planning 

on fresh noodle factory is done using automatic operated machine. 

The changes of modernization include replacement of manual 

operated machine to automatic operated machine, equipment adding like 

packaging machine for fresh noodle packaging, belt conveyor usage to 

removing fresh noodle to packaging machine and bringing to the outside of 

processing room. The capital which needed for modernization of fresh 
noodle factory is Rp 1.214.365.739,63 

             According to the economic analysis that reviewed from  rate of 

return (before tax: 40,03%; after tax: 32,49%), pay out period (before tax: 

2,15 years; after tax: 2,57 years) and break event point (41,54%), 

modernization of fresh noodle factory are suitable. The use of modern 

machine have an impact on improving the quality of product more uniform 

and longer shelf life, improving the effieciency of production process from 

11 hour to 2 hour, reducing 8 labour, reducing Rp 5.880.000,00/month  for 

labour cost,  total product increasing as much as 1.800 packages/year and 

profit increasing as much as Rp 41.122.995,03 
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