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INTISARI

Keju mozzarella merupakan keju semi-soft yang memiliki kandungan air
sebesar 50 - 69 % dan biasanya banyak digunakan sebagai campuran bahan pengisi
pizza.

Proses pembuatan keju mozzareila melalui tahap-tahap, dimulai dengan tahap
persiapan bahan baku, tahap proses dan tahap akhir.

Proses yang dipakai untuk menurunkan pH campuran adalah dengan
menggunakan bakteri. Proses vang digunakan ini akan menghasilkan produk yang
memiliki struktur keju yang lebih kuat sehingga produk tidak mudah menjadi lembek
dibandingkan produk yang dihasitkan dari proses vang lain. Limbah yang timbul dari
pabrik keju mozzarella ini bukanlah suatu masalah karena selain ramah terhadap
lingkungan juga dapat dijual dan diolah kembali.

Produk utama adalah keju mozzarella, bahan baku susu sapi segar, kebutuhan
10.000 liter/hari.

Perencanaan operasi :

Kapasitas produksi : 485.450,8395 kg/tahun
Bahan baku utama : susu sapi segar
Jumlah bahan baku utama : 10.0600 liter/hari.
Unllitas:

* Air :62.2078 m" / hari

o Listrik :992,1323 kVA

e Bahan Bakar :43.710.9216 liter/tahun
Jumlah tenaga kerja : 90 orang
[okasi pabrik : Batu, Jawa Timur
Luas tanah £ 5.000 m”
Analisa ekonomi:
Modal ietap (FCI) : Rp. 18.896.080.110.00
Modal kerja (WCT) :Rp. 3.334.602.374.00
Biava Produksi Total (TPC) : Rp. 19.364.900.460.00
Penjuaian per tahun : Rp. 26.699.796.170.00

1. Metode Linear

Rate of Return sebelum pajak : 32.9945 %

Rate of Return sesudah pajak :21.3551 %

Pav Out Time sebelum pajak : 1.7458 tahun

Pav Out Time sesudah pajak : 2.2942 tahun

Titik impas (BEP) 1491401 %

Metode Discounted Cash Flow

Rate of Return sebelum pengembalian pinjaman : 50913 %
Rate of Return sesudah pengembalian pinjaman : 48,12 %
Rate of Equity sebelum pengembalian pinjaman : 76,29 %
Rate of Equity sesudah pengembalian pinjaman : 72,21 %
Pay Out Time sebelum pengembalian pinjaman : 2,05 tahun
Pay Out Time sesudah pengembalian pinjaman : 2,27 tahun
Titik impas (BEP) : 41,3503 %
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INTISARI

Mozzarella cheese is a semi-soft cheese which contains 50-69% water and
usually used for pizza topping.

The processes of mozzarella cheese preparation consist of several stages; the
preparation of raw materials, process and finalizing.

In this plant design, we use bacteria to decrease pH. The products from this
process has a stronger cheese’s structure than the products from the other process.
The waste of this process doesn’t make a serious problem because it can be sold or
recycled.

The product is mozzareila cheese which needs 10.000 liters/day miik as a raw
material.

Productivity : 485.450,8395 kg/year
Raw material : fresh cow’s miltk
Quantity of raw material : 10.000 liters/day
Utility:

e Water - 62,2078 m*/day

e FElectricity 19921323 kVA

e Fuel :43.710,9216 liters/year
Workers : 90 persons
Location : Batu, East Java
Area £ 5.000 m’

Economy Analysis:
Fixed Capital Investment  : Rp. 18.896.080.110,00
Work Capital Investment  : Rp. 3.334.602.374,00
Total Production Cost : Rp. 19.364.900.460,00
Wholesale per vear : Rp. 26.699.796.170,00
1. Linear Method
Rate of Return before taxes 32,9945 %

Rate of Return after taxes :21.3551 %
Pay Out Time before taxes  : 1,7438 vears
Pay Out Time after taxes 12,2942 vears
Break Event Point 1 49,1401 %

[Re]

Discounted Cash Flow Method

Rate of Return before credits  : 30,915 %
Rate of Return after credits 148,12 %
Rate of Equity before credits : 76.29 %

Rate of Equity after credits  : 72.21 %
Pav Out Time before credits  : 2.05 vears
Pav Out Time after credits 1227 vears

Break Event Point - 41.3503 %
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