
PERENCANAAN PABRIK PENGOLAHAN KECAP MANIS 
SECARA FERMENTASI DENGAN KAPASITAS BAHAN BAKU 

 400 KG/HARI 

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 

OLEH : 

EDDY SANTOSO
(6103004090)

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 

2010 



PERENCANAAN PABRIK PENGOLAHAN KECAP MANIS 
SECARA FERMENTASI DENGAN KAPASITAS BAHAN BAKU 

 400 KG/HARI 

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 

Diajukan Kepada 

Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan  

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

Program Studi Teknologi Pangan 

Oleh:

EDDY SANTOSO
(6103004090) 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
S U R A B A Y A 

2010 











i

Eddy Santoso (6103004090). Perencanaan Pabrik Pengolahan Kecap 
Manis Secara Fermentasi Dengan Kapasitas Bahan Baku 400 kg/hari. 
Di bawah bimbingan Ignatius Srianta, STP., MP (Pembimbing I) dan Netty 
Kusumawati, STP., MSi (Pembimbing II) 

ABSTRAK

 Kecap manis merupakan produk pangan yang sangat diminati oleh 
masyarakat luas karena dapat memberikan rasa dan aroma yang khas pada 
makanan sehingga meningkatkan selera makan. Kecap manis yang diproses 
dengan cara fermentasi mempunyai rasa yang spesifik yang terbentuk 
selama proses berlangsung. Rasa khas kecap manis juga dipengaruhi oleh 
jenis bumbu yang digunakan serta banyaknya gula kelapa yang 
ditambahkan. Proses pembuatan kecap dengan cara fermentasi memiliki 
serangkaian tahapan, yaitu pencucian, perendaman, perebusan, penirisan 
dan pendinginan, pencampuran dengan tepung terigu, inokulasi, fermentasi 
I, fermentasi II, penyaringan I, pemasakan, penyaringan II dan pengemasan. 

Pabrik kecap manis ini direncanakan memiliki kapasitas bahan 
baku kedelai kuning 400 kg/hari (10.948 liter/hari). Lokasi yang dipilih 
untuk pendirian pabrik adalah di desa Sukorejo, Kecamatan Tenggarang, 
Kabupaten Bondowoso – Jawa Timur. Lokasi tersebut merupakan lokasi 
yang cukup strategis untuk pendirian suatu pabrik. Tata letak pabrik yang 
diterapkan adalah product layout. Bentuk perusahaan adalah Perseroan 
Terbatas (PT) dengan struktur organisasi garis. 

Faktor ekonomi merupakan faktor utama yang menjadikan bahan 
pertimbangan untuk menilai layak tidaknya suatu perusahaan didirikan. 
Perhitungan analisa ekonomi yang dilakukan digunakan sebagai cara untuk 
mengetahui apakah modal yang diinvestasikan dapat kembali dan 
menghasilkan keuntungan. Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi, 
pabrik ini membutuhkan modal tetap sebesar Rp. 28.801.850.550; modal 
kerja sebesar Rp. 3.325.589.950 dan total biaya produksi Rp. 
41.736.271.400 sehingga diperoleh nilai titik impas (BEP) sebesar 45,5% 
dengan waktu pengembalian modal yang diperoleh sebelum dan sesudah 
pajak adalah 2 tahun 3 bulan dan 2 tahun 9 bulan. Sedangkan laju 
pengembalian modal sebelum pajak adalah 40,48% dan setelah pajak adalah 
28,30%. Dari faktor teknis dan faktor ekonomis di atas dapat disimpulkan 
bahwa pabrik kecap manis ini layak didirikan. 

Kata kunci: kecap manis, perencanaan pabrik, analisa ekonomi 
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Eddy Santoso (6103004090). The Project Planning of Fermented Sweet 
Soysauce Plant with Capacity of 400 kg of Soybean/day. (Supervised by : 
Ignatius Srianta, STP., MP and Netty Kusumawati, STP., MSi)

ABSTRACT

 Sweet soy-sauce is a traditional seasoning which is wellknown in 
the world. Fermented sweet soy-sauce has specific flavor that is formed 
along the fermentation process and it is affected also by the kind of spices 
and the amount of sugar adding in the process. The steps of fermented soy-
sauce processing are washing, soaking, boiling, cooling, mixing with wheat 
flour, inoculation, fermentation I, fermentation II, filtration I, cooking, 
sugar and spices adding, filtration II and bottling. 

Sweet soy-sauce plant is planned with raw material capacity 
(yellow soybean) of 400 kg/day (10.948 liter/day). The plant will be located 
in Sukorejo-Tenggarang, Bondowoso. It is a strategic area to build a 
factory. Layout will be used is product layout. The factory is liability 
limited with line organization structure. 

Economic factor is the main factor that considering the feasibility 
of establishing the factory. Economic analysis was carried out to know 
whether it is a good investment, profitable and feasible to build or not. 
Based on the economics analysis, amount of total capital investment (TCI) 
is Rp. 28.801.850.550; working capital investment (WCI) is Rp. 
3.325.589.950 and total production cost (TPC) is   Rp. 41.736.271.400. Pay 
out time (POT) before tax is 2 years and 3 months and after tax is 2 years 
and 9 months. The rate of return before tax is 40,48% and after tax is 
28,30%, with break event point (BEP) is 45,05%. From the above technical 
and economics factors can be cocluded that the plant is feasible to be built. 

Keywords: Sweet soy-sauce, factory planning, economic analysis
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