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Abstrak 
 

Salah satu produk pangan yang digemari oleh masyarakat adalah 
mie. Mie kering merupakan makanan yang mudah dalam pembuatannya dan 
cepat dalam penyajiannya. Masyarakat dari semua kalangan gemar 
mengkonsumsi mie. Segmen pasar produk mie sangat luas mulai dari 
kalangan anak-anak sampai orang dewasa. Hal tersebut memungkinkan 
terjadinya peningkatan konsumsi mie dari tahun ke tahun. Pendirian pabrik 
mie kering memiliki prospek yang baik meskipun di Indonesia terdapat 
cukup banyak pabrik mie kering baik dalam skala industri kecil maupun 
industri besar. Namun, konsumsi mie kering oleh masyarakat terus 
meningkat sehingga masih ada peluang untuk memasarkan produk mie 
kering. Hal tersebut yang mendorong pembuatan pabrik mie kering dengan 
kapasitas 100 ton terigu/ hari. 

Pendirian pabrik mie kering ini direncanakan akan didirikan di 
Jalan Ir. Sutami, Makasar, Sulawesi Selatan. Lokasi tersebut mendukung 
pendirian pabrik, dalam hal tenaga kerja, biaya produksi, modal awal dan 
sarana transportasi. Pabrik ini didirikan pada lahan seluas 22.500 m2 dengan 
total luas bangunan 10.898m2. Proses pengolahan mie kering dilakukan 
secara kontinyu, meliputi beberapa tahap, yaitu: Pencampuran terigu dengan 
garam karbonat 0,1%; NaCl 1%, CMC 0,15%; Tartazine Cl19140 0,001% 
dan air 30%. Selanjutnya proses pemipihan adonan, pengukusan, 
pemotongan, pelipatan, pengeringan, dan pendinginan kemudian 
pengemasan. Struktur organisasi dari perusahaan adalah struktur organisasi 
garis. Perusahaan berbentuk Perseroan Terbatas (PT) dengan jumlah tenaga 
kerja sebanyak 271 orang. Total biaya investasi yang dibutuhkan dalam 
pendirian pabrik mie kering ini adalah sebesar Rp94.640.951.303,92, 
dengan laju pengembalian modal (ROR) sebelum pajak 60,23% dan 
sesudah pajak 42,24%. Waktu pengembalian modal (POT) sebelum pajak 
adalah 1 tahun 6 bulan, sedangkan sesudah pajak 2 tahun 2 bulan dengan 
nilai titik impas (BEP) sebesar 50,64%. 
 
Kata kunci: mie kering, pengolahan, prospek, investasi 
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ABSTRACT 
 One of popular food is noodle. Dried noodle is kind of food that 
easy to make and quick serving. The market segment of noodle production 
are very wide. That’s make the increasing of noodle consumption year by 
year. The planning of dried noodle factory have a good prospect even 
though in Indonesia already have some home industries and big industries 
of dried noodle. That’s because the level of noodle consumption is still high  
so there is still a chance to build dried noodle factory with capacity 
production 100 ton flour/ day 

The dried noodle industry will build at Ir. Sutami street, Makassar, 
South Sulawesi. The selected location support the foundation of the 
company in terms of labour costs, production costs, first investation, and 
transportation. This factory will  be build on  22,500m2 land and total area 
of the building is 10,898m2. The processing  of dried noodle is continues , 
with several steps are mixing, slitting, steaming, cutting, pleating, drying, 
cooling, and packaging. The organization structure of this company is line 
structure organization. The company planned is limited company (PT) with 
271 employment. Total cost of investment that needed for this dried noodle 
factory is Rp94,640,951,303.92, with rate of return (ROR) before tax 
60.23% and after tax 42.24%. Pay out time(POT) before tax is 1 year and 6 
months, while after tax is 2 years and 2 months with break event point 
(BEP) 50.64%. 
 
Key words: dried noodle, process, prospect, investment 
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