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Kokoh Patra Yusup (6103009093). Rancangan Distribusi Produk Roti 
Sisir dengan Acuan ISO 22000. 
Di bawah bimbingan:  1. M. Indah Epriliati, Ph.D 

 2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
 

ABSTRAK 
 

Perusahaan Roti Matahari memproduksi berbagai jenis roti yaitu roti 
sisir, rounde, warmball, ”darmo”, “blencong”, dan “kasuran”. Di antara 
semua produk tersebut roti sisir memiliki nilai jual paling tinggi dan paling 
disukai oleh konsumen. Keadaan ini membuktikan bahwa roti sisir memiliki 
potensi ekonomi yang tinggi untuk dipasarkan secara luas. Jawa Tengah 
merupakan salah satu provinsi di pulau Jawa yang memiliki beberapa obyek 
wisata budaya seperti candi Prambanan, candi  Borobudur dan candi Pawon, 
serta beberapa kota sentra industri seperti industri rokok di Kudus, semen di 
Cilacap,dan batik di Solo dan Pekalongan. Banyaknya tenaga kerja dan 
obyek wisata akan meningkatkan potensial pasar. Potensi-potensi tersebut 
yang menjadikan provinsi Jawa Tengah layak menjadi daerah perluasan 
distribusi produk roti sisir. Rancangan distribusi ini memiliki kapasitas 
angkut atau muat 1000 kemasan dalam satu kali pengiriman dengan daerah 
distribusi meliputi Kabupaten Kudus, Pati, Jepara, dan Kota Semarang dan 
segala prosesnya mengacu pada ISO 22000. Berdasarkan faktor ekonomi 
rancangan distribusi ini layak untuk direalisasikan, karena memiliki biaya 
transportasi per kemasan sebesar 8,57% dari harga jual produk per kemasan. 

 
Kata kunci: roti sisir, distribusi, ISO 22000 
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Kokoh Patra Yusup (6103009093). Sisir Bread Distribution Design Based 
On ISO 22000. 
Advisory committee:  1. M. Indah Epriliati, Ph.D 

 2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
 

ABSTRACT 
 

Roti Matahari Company produces various types of breads such as 
sisir, “rounde”, “warmball”, "Darmo", "blencong", and "kasuran" breads. 
Among all those products sisir bread has the highest sale value and the most 
preferred by consumers. This situation proves that sisir bread has a high 
economic potential in market. Central Java is one of the provinces on the 
Java Island, which has several cultural tourist destinations such as 
Prambanan, Borobudur, and Pawon temples, as well as some of the 
industries, for example cigarette in Kudus, cement in Cilacap, and batik in 
Solo and Pekalongan. The numbers of employees and cultural tourisms will 
increase market potentials. Those potentials make Central Java feasible for 
expansion of distribution of sisir bread. The distribution facility planning 
has a carrying capacity of 1,000 packs in a single delivery to the destination 
areas of Kudus, Pati, Jepara, and Semarang where all distribution stages 
refer to ISO 22000. Based on economical factors this distribution is feasible 
to be operated, because it costs 8.57% of the selling price per pack . 
 
Key words: sisir bread, distribution, ISO 22000 
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