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PAKET INDUSTRI PANGAN

Faket industri kali ini mengetengahkan mie singkong dan
roti tawar gaplek yang keduanya merupakan produk dari bahan
baku singong. Singkong banyak dihasilkan di Indonesia, bahkan
pernah mengalami surplus. Adanya surplus singkong menyebabkan
harga singkong turun cukup drastis sampai Rp 40Q,-/kg.

Dalam menuniang program diversifikasi pangan, singkong
sebagai sumber karbohidrat diolah dalam beberapa produlk
dengan harapan bentuk produk baru ini dapat mendatangkan
nilai tambah dan nilai gizinyapun bertambah juéa.

Sebelum diolah menjadi mie singkong dan roti gaplek,
singkong diolah dulu menjadi tepung singkong. Berikut adalah
uraian terperinci cara pembuatan tepung singkong dan hasil

olahannya.
FPROSES PEMBUATAN TERPUNG SINGKONG

Fembuatan tepung singkong dalam skala rumah tangga
dapat dibagi menjadi dua tahap. yvaitu pembuatan singkong

potong kering dan tahap pembuatan tepung singkong.

A. SINGKONG POTONG KERING
Membuatnya:

Singkong segar dikupas, dicuci, diparut kasar dengan
pEmarut manual atau pemarut elektris atau dipotong tipis
dengan ketebalan lebih kurang 1—3 mm. Kemudian dikeringkan
di bawah sinar matahari. Bila cuaca cerah pengeringan
5;pat dilakukan selama 48 jam. Sebaiknya pengeringan
dimulai pada pagi hari, agar potongan singkong dapat

kering dengan sempurna.
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B. TEPUNG SINGKONG
Membuatnya:
Singkong po tong kering yang didapat pada

pertama dihaluskan dengan alat manual atau

penghalus elektris, setelah itu diavak. Sisa pengayakan

dihaluskan lagi, dan diayak lagi hingga halus semua.

Catatan:

Dari 1000 g singkong segar diperoleh 400 =]

singkong. Tepung singkong sebaiknya disimpan dalam kantung

plastik yang dibiarkan terbuka dan untuk menjaga kualitas

tepunyg singkong kadang kala dijemur kembali.

PROSES PEMBUATAN MIE SINGKONG

Bahan—bahan yanqg diperliukan:

129 g tepung singkong garam secukupnya
SO g terigu &0 coc o air
1 butir telur 1 sdm minyak kelapa

Alat—alat wvang digunakan:

Penggiling mie 1 buah Tampah . 1 buah
Haskom plastik 2 buah Kompor 1 buah
Dandang besar 1 buan

Cara pembuatan:

Skema proses pembuatan mie singkong adalah sebagai

berikut:

Tepung singkong/Tepung terigu

Telur.
garam, y— Fencampuran
minyak
Fengadukan & pembuatan adonan
/

Fencetakan

Mie singkong
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Cara pengolahan:
1. Bersithkan dan cuci bahan—baban yang diperlukan.

2. Campurkan tepung singkong dengan telur ayam, garam dan
minyak. Uleni hingga terasa licin dan elastis di tangan,

juga Iepas_dari wadabh tempat mencampur.

Z. Bagi zdonan menjadi dua bagian, kemudian letakkan setiap
bagis~ adonan di antara dua lembar plastik dan tipiskan

setebal 3 mam. Kukuslah selama a menit.
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4.

Dinginkan

sejenak dan

,.pctong*pntong

tipis

memaniang

maerupakan lembaran mie atau sesuka (dapat juga menggunakan

alat pemotong khusus untak mie).
! :

t.i‘
i

2\
FKomposisiz
Cukup untuk 4 porsi @ 125 g, dengan komposisi gi=zi
kira—kira adalah: kalori 263,83 kal, protein 4,302 g, lemak
4,04 g dan karbohidrat 51,78 g.
ANAL ISA EXKONOMI
Untuk Jumlah produksi per hari: 10 kg mie basah.

I. Fengeluaran

1=

1.

\w S

Eahan langsung:
Tepung terigu 0
Tepung singkong 30
Telur ayam J0

Garam 3¢ x 100 g x

Minyak kelapa Z0 x

Buruh langsung:
EBahan tak
Minyak tanah 30

Kantong plastik
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langsung:
® 1

0,5

Biaya produksi dalam 1 bulan

1 kg
w 2,95
5 kg
Rp 150

20

® Rp BO0O
kg x Rp 600
®x Rp 1.800

sdm x Rp 1.000

1tr x Rp 250
kg =x Rp 4.000

Rp

24 .000,00
435.000,00
735 .600,Q0
4 . 500,00
F . OO0, 00

138.100,00

7 .800, 00
2., 000,00

P . SO0, 00



II.

4. Buruh tak langsung: — ;
H
5. Penyusutan alat: i
Jenis alat Jumlalh Jumiah  Umury Nilai
nilai pakai Fenyusutan
{buah) (hp) (bulan) (Rp)
1. Fenggiling mie 1 S0 .000 60 83,33
2. Baskom plastik 2 4 . QGO0 24 164 .66
I. Dandang besar 1 1G.000 Y 277 .77
4. Tampah 2 1. 000 24 41 .66
S. Kompor : 1 7 . 200 36 208,33
72.900 1.527,75
Nilai Nilai alat (Rp)
penyusutan per buwlan: ———————————————————— Rp 1.8527,75
Umur pakai (bulan)
Biavya produksi per bulan:
Rp 158.100 + Rp 2.500 + Rp 1.770,81 Rp 169.127,75
b. Angkutan ke pasar per bulan:
20 x Rp 300 Rp 15.000,00
c. Fajak: -
Total pengeluaran per bulan: Rp 184,127,795
PEMASUKAN
Hasil penjualan per bulan:
30 x 10 kg = Rp 900 Rp 270.000,00
KEUNTUNGAN FPER BULAN:
FPemasukan — FPengeluwaran
Rp 270.000 — FRp 184.127,75 Rp B85.872,25
Modal Usaha
a. Modal peralatan Rp 72.500,00
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b. Madal kerja
(nilainya = pengeluaran dalam 1 bulan) Rp 184.127,75

c. Modal usaha yang dibutuhkan sejumlah Rp 256.427,75

Dibulatkan menjadi Rp 297 .000,00 {dua ratus lima puluh

tujuh ribu rupiah).

Catatan:

Harga alat dan bahan yang dicantumkan ‘dalam analisa
ekonomi ini didasarkan pada harga di FPasar ' Anyar, Bogor,
dalam bulan Desember 1989. Apabila harga-—harga: dalam analisa
ekonomi tersebut sudah tidak sesuai lagl dengan situasi dan
kondisi harga setempat pada suatu saat, harap disesuaikan

kLembali.
PROSES PEMBUATAN ROTI TAWAR GAPLEK

Bahan—bahan:

Terigu cakra 250 g Margarin/minyak .5 ons
Tepung gaplek 250 g Yeast 1 sdm
Garam secukupnya 0,5 sdt Skim bubuk 1 sdm
Gula pasir 10 g Alr suam—suam kuku 100 cc
Telur 1 butir Alr 125 c©c

Alat vang digunakans:

Oven 1 buah

Loyang-roti berukuran &6x6:x18 cm 2 buah

Basktom plastik 2 buah

Kompor =2 buah
Pl
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Cara pembuatan:
sebagai

Skema proses pembuatan roti tawar gaplek adalah

ber-ikut:
Tepung gaplew,

Tepung terigu
Larutan yeaste—em 5 Gula, Garam,
Telur dan Minvyak

Fencampuran dan Fengadukan

Fembuatan Adonan

i
r

Inkubasi 1 fam
i

Femanggangan dalam oven
180°C, &0 menit

i

Roti tawar gaplek

Cara pengolahan:
1. Campur dan aduk sampai rata: tepung gaplek., garam, gula,
uleni sambil menuangkan

telur dan minvyak. Setelati 1tu

larutan yeast ke dalamnvya.
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2. Setelah itu masukkan air sedikit demi sedikit sambil

adonan diuwleni terus sampai air habis.

I. Olesi loyang dengan sedikit minyak, masukkan adonan ke

dalamnya dan diambkan selama 1 jam hingga mengembang.

&

4. Fanggang dalam oven dengan panas 180°C selama sekitar GO

menit atauw sampai matang.
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Komposisi:

Cukup untuk 20 kerat roti

@ 60 g dengan komposisi gizi

k%?a_kira kalori 115,28 kal, protein 1,64 g, lemak 2,46 g dan
varbohidrat 21,39 g.

ANALISA EXONOMI

Untuk jumlah praduksi per hari: 30 potong (25 resep)

i. Pengeluaran
a. Biaya produksi dalam 1 bulan
. 1. Bahan langsung:
Tepung terigu 30 x 6.5 kg x Rp 800 Rp 24.000,00
Tepung singkong 30 % 6,3 kg » Rp 600 Rp 117.000,00
Gula pasir IO x 250 g x Rp 1.000 Rp 7 . 500,00
Telur 3IC = 1,28 kg » Rp 1.800C Rp &7 . 300,00
Minyak 30 x 625 ml x Rp 1.000 Rp 18.750,00
Yeast 30 = 10 bks » Rp 3I350 Rp 105.000,00
Garam 3I0 x 0,5 ons x Rp 130 Rp 225,00
Rp 471.975,Q0
2. Buruh langsung:
3. Bahan tak langsung:
Minyak tanmah 30 x 1 1tr x Rp 250 Rp 7. 800,00
Kantong plastik 1 kg x Rp 4.000 Rp 4 ,.000,00
Rp 11. 500,00
4. Buruh tak langsung:
5. Penyusutan alat:
Jenis alat Jumlah Jumlak Umur Nilai
— nilai pakai Penyusutan
(buah) (Rp) {bulan) (Rp)
1. Oven 2 20,000 36 599,989
2. Loyang 12 9 .00Q 24 375,00
3. Baskom plastik 2 4,000 24 166,66
4. Kompor =2 15.000 3& 416,66
48.000 1.513%,87
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Nilai ‘Nilai alat (Rp)
penyusutan per bulamn: ———=e————eme e Rp 1.513,87
ir CiUmur paktai (bulan)
S i
: ¥
Eiaya produksi per bulan:
Rp 471L.97. + Kp 11.500 + Rp 1.513%,57 Rp 484 .988,87
b. Angkutan ke pecsar per bulan:

F0 x Rp 300 Rp 15,000, 00

c. Fajak: -

Total peﬁgeluaran per bulan: Rp 49%.9868,87

IT. Pemasukan

Hasil penijiualan per bular.:

FO ox S50 x Rp 400,00 Rp 600.000,00
I1I. Keuntungan per bulan: Femasukan — Fengeluaaran
Rp &QO.000 — Rp 499.988.87 Rp 100.011,13
Modal Usaha
a. Modal peralatan Rp 48 .000G .00
b. Modal keria
(nilainya = pengeluaran dalam 1 bulan) Rp 4929.988 .87
c. Modal usaha vang dibutuhkan: Rp 547.988,87

Dibulatkan menijiadi Rp S48.000,00 (lima ratus empat puluh

delapan ribu rupiahj.

Catatan:

Harga alat dan bahan wyang dicantumkan dalam analisa
ekonomi ini, didasarkan pada harga di Fasar ANyar, Bogor,
pada bulan Desember 198%. Apabila harga—tharga dalam analisa
ekonomf’ tersebut sudah tidak sesuai lagi dengan situasi dan
kondisi harga setempat pada suatu saat, harap disesuaikan

kembali.
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