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ABSTRAK 

 

 

Roti sisir merupakan salah satu jenis roti manis yang 

berbahan dasar tepung terigu, gula, susu, garam, margarin, air, 

pewarna makanan, pemanis, dan ragi. Peningkatan konsumsi roti 

manis oleh masyarakat Indonesia memberi peluang bagi industri roti 

untuk berkembang, salah satunya roti sisir CBF. Bisnis usaha roti 

sisir tergolong jenis usaha yang sederhana dengan target pasar luas 

dan harga jual yang terjangkau. Unit usaha roti sisir direncanakan 

akan didirikan di Jalan Parangtritis, Kota Yogyakarta, Daerah 

Istimewa Yogyakarta. Bentuk badan usaha yang digunakan oleh 

perusahaan adalah Badan Usaha Perseorangan dengan struktur 

organisasi garis (lini). Tata letak pabrik yang digunakan adalah 

product layout. Kapasitas produksi pabrik adalah 15 ton terigu/tahun 

dengan sistem produksi batch dan tenaga kerja berjumlah 18 orang. 

Kapasitas produk yang dihasilkan adalah 157.800 kemasan/tahun. 

Total modal yang diinvestasikan (Total Capital Investment/TCI) 

untuk pendirian pabrik ini adalah sebesar Rp. 2.840.056.911. Laju 

pengembalian modal setelah pajak (Rate of Return/ROR) adalah 

sebesar 16,84%, lebih besar dari nilai Minimum Attractive Rate of 

Return (MARR) sebesar 12,00%. Nilai titik impas (Break Even 

Point/BEP) adalah sebesar 50,61%. Berdasarkan perhitungan 

tersebut, maka pabrik pengolahan roti sisir ini dinilai layak untuk 

didirikan. 
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ABSTRACT 

 

 

Comb bread is a type of sweet bread made from wheat flour, 

sugar, milk, salt, margarine, water, food coloring, sweetener, and 

yeast. The increasing of sweet bread consumption by the Indonesian 

people provided an opportunity for the bread industry to develop, 

one of which is comb bread CBF. The comb bread business is a 

simple type of business with a wide target market and an affordable 

selling price. The comb bread business unit is planned to be 

established on Jalan Parangtritis, Yogyakarta City, Special Region of 

Yogyakarta. The form of business entity used by the company is an 

individual business entity with a line organization structure. The 

factory layout is the product layout. The factory's production 

capacity is 15 tons of flour/year with a batch production system and 

a workforce of 18 people. The product capacity produced is 157.800 

packs/year. The total capital invested (Total Capital Investment/TCI) 

for the establishment of this factory is Rp. 2.840.056.911. The rate of 

return on capital after tax (Rate of Return/ROR) is 16,84%, greater 

than the Minimum Attractive Rate of Return (MARR) of 12,00%. 

The break even point (Break Even Point/BEP) is 50,61%. Based on 

these calculations, the comb bread factory is feasible to be 

established. 
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