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Archie Limahelu (6103007078). Peran Penentuan Lokasi Home 

Industry Roll Cake dengan Kapasitas 10 kg Tepung Terigu / Hari 

Terhadap Waktu Pengembalian Modal. 

Di bawah bimbingan :  I. Chatarina Yayuk Trisnawati S.TP, MP. 

II. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 

 

         ABSTRAK 

 

Home industry roll cake direncanakan menghasilkan cake 
dengan berat setiap produk 0,4776 gram. Kapasitas produksi yang 

direncanakan adalah 10 kg tepung terigu/hari. Proses produksi dilakukan 

selama sebelas jam kerja per hari (1 shift) secara batch. Pendirian 

perusahaan roll cake direncanakan berlokasi di Alun-alun kota Sidoarjo, 

Sidoarjo, Jawa Timur dengan luas lahan pabrik 200 m2
 dan luas bangunan 

150 m
2
. Struktur organisasi perusahaan roll cake menggunakan struktur 

organisasi garis dengan jumlah tenaga kerja sebanyak 6 orang. Tahapan 

proses pengolahan roll cake yang dilakukan adalah penimbangan bahan 

baku dan pembantu, pencampuran dan pengadukan, pencetakan, 

pemanggangan, pendinginan, pengolesan selai, penggulungan, dan 

pengemasan. 

Berdasarkan faktor teknis meliputi lokasi perusahaan dan faktor 
ekonomis meliputi waktu pengembalian modal, dapat diketahui bahwa 

lokasi perusahaan berpengaruh terhadap waktu pengembalian modal. Laju 

pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 18,13%, lebih besar 

dari MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 13,87%, dengan waktu 

pengembalian modal sesudah pajak 3,5849 tahun dan titik impas/Break 

Even Point (BEP) sebesar 43,33% 

 

Kata kunci: roll cake, unit pengolahan, waktu pengembalian modal 
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Archie Limahelu (6103007078). Role of Roll Cake Home Industry 

Location with Capacity 10 kg Wheat Flour / Day Against Time Capital 

Returns. 

Advisory Committee:  I. Chatarina Yayuk Trisnawati S.TP, MP. 

II. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 

 

          ABSTRACT 

 

Cake  factory planned to produce a roll cake with a weight of 
0.4776 grams per roll cake. The production capacity planned is 10 kg 

flour/day. The plant works for eleven hours per day (1 shift). It is located 

in Sidoarjo Square, East Java with total area of 200 m2 and 150m2 

building area. The roll cake company use a line structural organization 

with total employees of  6 people. The roll cake processing includes raw 

and auxiliary materials weighing, mixing and stirring molding, baking, 

cooling, filling, rolling and packaging. 

Based on technical factors and economic factors, it can be seen 

that a location of  roll cake factory has been effect for the rate of return 

capital. Rate of return on capital after tax (ROR) 18,13%, greater than 

MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 13.87%, after-tax payback of 

period of 3,5849 years and break-even point (BEP) of 43.33%. 
 

Keywords: roll cake, processing unit, time capital returns 
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