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ABSTRAK 

 

Ohayo Bakery merupakan sebuah industri manufaktur yang bergerak di bidang industri 

makanan di Kota Padang. produk yang dihasilkan adalah roti manis dengan varian rasa. Ohayo 

Bakery menggunakan sistem make to stock (MTS), roti ini dapat ditemukan di supermarket atau 

minimarket yang ada di Kota Padang maupun di luar Kota Padang. Penjualan roti Ohayo Bakery 

mengalami peningkatan menjadi 5-10% dari total produksi, dengan adanya indikasi peningkatan 

permintaan terhadap roti Ohayo Bakery ini maka perlu dilakukan pengujian kapasitas produksi 

untuk mengetahui apakah kapasitas perusahaan Ohayo Bakery masih mencukupi atau tidak. Maka 

dari itu, penelitian ini dilakukan untuk menentukan rencana produksi roti Ohayo Bakery, 

menentukan Kapasitas Produksi roti Ohayo Bakery dan menentukan strategi produksi roti Ohayo 

Bakery. Maka dari itu, untuk menyelesaikan permasalahan digunakan metode kapasitas produksi 

yaitu Rough Cut Capacity Planning (RCCP) dengan pendekatan Capacity Planning Using Overall 

Factors (CPOF). Berdasarkan dari hasil perhitungan tersebut, didapatkan hasil bahwa kapasitas 

yang tersedia di Ohayo Bakery pada stasiun pengadukan masih mencukupi, dimana kapasitas 

tersedia lebih tinggi dari kapasitas yang dibutuhkan sebesar 1.873 menit/bulan. sedangkan untuk 

stasiun pembuatan adonan, pemanggangan, dan pengemasan tidak dapat memenuhi kapasitas yang 

dibutuhkan. 

 

Kata Kunci: Kapasitas produksi, Peramalan, Rough Cut Capacity Planning (RCCP), Capacity 

Planning Using Overall Factors (CPOF). 
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ABSTRACT 
 

Ohayo Bakery is a manufacturing industry engaged in the food industry the city of Padang. 

The result product is sweet bread with a variety of flavors. Ohayo Bakery uses a make to stock 

system (MTS), this bread can be found in supermarkets or minimarkets in the city of Padang and 

outside the city of Padang. Sales of Ohayo Bakery bread have increased to 5-10% of total 

production, with an indication of an increase in demand for Ohayo Bakery bread, it is necessary to 

test production capacity to determine whether the capacity of Ohayo Bakery's company is still 

sufficient or not. Therefore, this research was conducted to determine the production plan of Ohayo 

Bakery's bread, determine the Production Capacity of Ohayo Bakery's bread and determine the 

production strategy of Ohayo Bakery's bread. Therefore, to solve the problem, the production 

capacity method is used, namely the Rough Cut Capacity Planning (RCCP) with the Capacity 

Planning Using Overall Factors (CPOF) approach. Based on the results of these calculations, it is 

found that the available capacity at Ohayo Bakery at the stirring station is still sufficient, where the 

available capacity is higher than the required capacity of 1,873 minutes/month. while the dough 

making, baking, and packaging stations cannot meet the required capacity. 

 

Keywords: Production Capacity, Forecasting, Rough Cut Capacity Planning (RCCP), Capacity 

Planning Using Overall Factors (CPOF). 
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