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ABSTRAK 
 

Mie merupakan salah satu makanan olahan pangan yang digemari 

oleh masyarakat Indonesia dan umumnya menggunakan bahan utama berupa 

tepung terigu. Kebutuhan akan gandum sebagai bahan baku pembuatan 

tepung terigu ini dapat dikurangi dengan penggantian tepung lain seperti 

tepung jagung. Jagung (Zea mays L.) merupakan tanaman yang dapat 

dimanfaatkan untuk pangan, pakan, maupun industri. Peralatan yang 

dibutuhkan dalam pembuatan mie kering juga lebih sederhana dibandingkan 

pembuatan mie instan sehingga sebagai perusahaan pemula diputuskan untuk 

memproduksi mie kering. Keunggulan yang dimiliki mie kering menjadi 

daya tarik produsen untuk diproduksi dalam skala industri karena memiliki 

potensi yang besar dalam meraih keuntungan. Perencanaan pendirian pabrik 

mie kering dengan penggantian tepung jagung dengan kapasitas campuran 

tepung terigu dan tepung jagung 3.000 kg/hari. Bahan baku pada pembuatan 

mie kering adalah tepung terigu, tepung jagung, CMC, telur, garam, dan air. 

Proses pembuatan mie kering “Mielu” terdiri dari pencampuran, 

pengistirahatan, pemipihan, pencetakan, pemotongan, pelipatan, pengeringan 

dan pendinginan. Mie kering “MieLu” akan dikemas menggunakan kemasan 

primer berupa plastik polypropylene dan dilanjutkan dengan pengemasan 

sekunder menggunakan kardus. Produk mie kering “Mielu” dijual dengan 

harga Rp. 5.600/pack (@ 3 keping mie/pack) dengan keuntungan sebesar 

43%. Usaha pabrik mie kering “MieLu” merupakan perusahaan Perseroan 

Terbatas (PT) dengan total pekerja sebanyak 36 orang yang bekerja selama 8 

jam sehari selama 6 hari/minggu. Lokasi usaha terletak di daerah Driyorejo, 

Gresik, Jawa timur. Pemasaran produk melalui minimarket dan supermarket 

di Jawa Timur. Evaluasi usaha produksi “MieLu” dinyatakan layak 

berdasarkan Rate of Return setelah pajak sebesar 21,0%, Pay Out Time 

setelah pajak sebesar 4,5 tahun, dan Break Even Point sebesar 40,2%. 

 

Kata kunci: Mie kering, Perencanaan Pabrik, Proses Produksi, Analisa 

Ekonomi, Pabrik Mie Kering  
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Aland Williams Tan (6103019115), Tiara Noehaliza Desti Sember 

(6103019132), Uke Natasya (6103019133). Planning for a Dry Noodle 

Factory with a Mixed Capacity of Wheat Flour and Corn Flour  3000 

kilograms per Day. 

Advisors: Dr. Anita Maya Sutedja, STP., M.Si., Ph. D. 

ABSTRACT 

 

Noodles are a type of processed food that is very popular with 

Indonesian people and generally use wheat flour as the main ingredient. The 

need for wheat as a raw material for making wheat flour can be reduced by 

substituting other flours such as corn flour. Corn (Zea mays L.) is a 

multipurpose plant that can be used for food, feed and industry. The 

equipment needed to make dry noodles is also simpler than making instant 

noodles, so as a start-up company it was decided to produce dry noodles. The 

advantages of dry noodles have attracted producers to produce them on an 

industrial scale because they have great potential to gain profits. Planning to 

establish a dry noodle factory with corn flour substitution with a mixed 

capacity of wheat flour and corn flour 3,000 kg/day. The raw materials for 

making dry noodles are wheat flour, corn flour, CMC, eggs, salt and water. 

The process of making "Mielu" dry noodles consists of mixing, resting, 

sheeting, slitting, cutting and folding, drying and cooling. "MieLu" dry 

noodles will be packaged using primary packaging in the form of 

polypropylene plastic then followed by secondary packaging using 

cardboard. The dry noodle product "Mielu" is sold at Rp. 5,600/pack (@3 

pieces/pack) with a profit of 43%. The dry noodle factory business "MieLu" 

is a Limited Liability Company (PT). with a total of 36 workers who work 8 

hours a day for 6 day a week. The business location is in the Driyorejo area, 

Gresik, East Java. Product marketing through minimarket and supermarket. 

The evaluation of the "MieLu" production business was declared feasible 

based on the Rate of Return after tax of 21,0%, Pay Out Time after tax of 4,5 

years, and Break Even Point of 40,2%. 

 

Key words: Dry noodles, Factory Planning, Production Process, Economic 

Analysis, Dry Noodle Factory  
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