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Tam Ines Dwiyanti Tamdani, NRP 6103008031. Perencanaan Unit
Pengawasan Mutu di Pabrik Roti Manis dengan Kapasitas 250 Kg
Tepung Terigu Per Hari di Pasuruan.

Di bawah bimbingan:
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2. Anita Maya Sutedja, STP., M.Si.

ABSTRAK

Roti merupakan salah satu produk pangan yang banyak digemari
oleh masyarakat Indonesia karena mudah diperoleh dan dapat dikonsumsi
sebagai pengganti nasi. Perusahaan harus memiliki suatu sistem
pengawasan mutu untuk menampilkan produk roti manis yang senantiasa
berkualitas agar tetap berada pada standar yang dapat diterima oleh
konsumen. Unit pengawasan mutu direncanakan pada pabrik dengan
kapasitas 250 kg tepung terigu per hari di Pasuruan. Ruang lingkup
pengawasan mutu ini meliputi pengawasan mutu bahan, pengawasan mutu
selama proses produksi serta pengawasan mutu terhadap produk akhir. Unit
pengawasan mutu direncanakan memiliki tenaga kerja sebanyak empat
orang, Yaitu satu orang kepala bagian dan tiga orang karyawan. Unit
pengawasan mutu dilengkapi dengan laboratorium, kantor serta peralatan
dan utilitas dalam jumlah dan kondisi yang memadai. Berdasarkan faktor
teknis dan faktor ekonomis dapat diketahui bahwa pabrik roti manis yang
direncanakan ini layak untuk didirikan dan dioperasikan karena memiliki
laju pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 19,21%, yang lebih
besar dari MARR 14%. Waktu pengembalian modal sesudah pajak adalah
3,4 tahun dan titik impas/Break Even Point (BEP) sebesar 49,42%.

Kata kunci: roti, unit pengawasan mutu



Tam Ines Dwiyanti Tamdani, NRP 6103008031. Factory Planning of
Sweet Bread Quality Control Unit with Capacity 250 kg Flour/Day in
Pasuruan.

Advisory Committee:

1. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

2. Anita Maya Sutedja, STP., M.Si.

ABSTRACT

Sweet bread is one of favorite foods for Indonesia people and can
be rice substitute for breakfast. Sweet bread company should have a quality
control system to maintain continuity of quality product in order to ensure
in compliance with standards. Quality control unit is planned for 250 kg
flour/day capacity in Pasuruan. Its scope included the supervision of raw
materials’ quality until final product. Quality control unit is planned to has
four employees; one person as a head and three person as staffs. Based on
technical and economic factors, it can be seen that the planned sweet bread
factory is feasible to be established and operated because it has a rate of
return on investment after tax (ROR) 19.21%, which is larger than MARR
14%. After-tax payback of period is 3.4 years and break-even point (BEP) is
49.42%.

Keywords: sweet bread, quality control unit
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