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ABSTRAK

Biskuit merupakan produk hasil pemanggangan adonan yang
terbuat dari terigu, gula, lemak, air, dengan penambahan emulsifier, bahan
pengembang, ragi, enzim, flavor, termasuk susu, coklat bubuk, buah kering
dan kacang-kacangan sehingga dihasilkan produk akhir yang mempunyai
kadar air tidak lebih dari 10%. Salah satu jenis biskuit adalah crackers.
Crackers mudah dikonsumsi, memiliki umur simpan yang panjang (1
tahun), harga relatif murah, digemari masyarakat secara umum, serta
memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi sehingga dapat digunakan
sebagai pensubstitusi makanan pokok. Pola konsumsi pangan masyarakat
saat ini cenderung lebih mengutamakan makanan yang enak, praktis, dan
cepat saji sehingga menyebabkan gangguan pencernaan, kanker usus,
diabetes melitus dan kegemukan (obesitas). Serat pangan dapat mengatasi
dampak negatif tersebut. Salah satu solusi adalah mengkonsumsi makanan
yang indek glikemiknya rendah dan tinggi serat pangan, seperti crackers
dari tepung garut. Kecenderungan masyarakat tersebut memungkinkan
munculnya perusahaan biskuit yang baru, misalnya crackers garut.

Perusahaan crackers garut yang direncanakan dengan kapasitas
3.900 kg/hari ini memiliki bentuk perusahaan Perseroan Terbatas, struktur
organisasi tipe garis, sistem produksi semi-kontinyu dengan jam kerja 8
jam/hari (08.00-16.00) selama 6 hari per minggu, jumlah pekerja 50 orang.
Perusahaan crackers garut direncanakan dibangun di atas lahan seluas 5.000
m? dan luas bangunan 1.637 m? yang terletak di Jalan Siliwangi, Desa
Wanaherang, Kecamatan Gunung Putri, Bogor, Jawa Barat. Crackers garut
yang diproduksi akan dikemas secara ekonomis dan dibagi menjadi 2 tipe
kemasan dengan berat bersih 240 g/kemasan dan 80 g/kemasan.

Modal yang dibutuhkan untuk pendirian perusahaan tersebut
adalah sebesar Rp 10.423.252.781,20 dengan ROR sebelum pajak sebesar
39,76% dan ROR sesudah pajak 28,20%, sedangkan MARR yang diperoleh
sebesar 13,25%. Besar POP sebelum pajak adalah 1,91 tahun; sesudah pajak
adalah 2,45 tahun, sedangkan besar BEP 40,89%. Berdasarkan faktor teknis
dan faktor ekonomis, perusahaan crackers garut ini layak didirikan.

Kata Kunci: perusahaan, biskuit, crackers, garut.
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ABSTRACT

Biscuit is a baking product of the mixture (batter) which made
from flour, sugar, fat, water, with the addition of emulsifiers, development
materials, yeast, enzymes, flavors, including milk, cocoa powder, dried fruit
and nuts, so it resulting the end product has less than 10% of water content.
One type of biscuits are crackers. Crackers easily consumed, have a long
shelf life (x 1 year), the price is relatively cheap, popular in general society,
and has quite high nutritional content so that it can be used as a staple food
substituent. Food consumption patterns of today's society tend to prefer
foods that are tasty, practical, and fast food that causes indigestion, colon
cancer, diabetes mellitus and obesity. Dietary fiber can overcome these
negative impacts. One of the solutions is consuming foods that have low
glycemic index and high fiber, like arrowroot crackers. The trend that
society allows the emergence of a new biscuit company, such as arrowroot
crackers.

The planned arrowroot crackers company with 3900 kg/day of
capacity has a form of Limited Liability company, the organizational
structure is line type, semi-continuous production system, with working
hours 8 hours/day (08:00 to 16:00) for 6 days/week, number of employees
are 50 peoples. The planned arrowroot crackers company built on an area of
5,000 m® and building area of 1,637 m? located on Siliwangi Street,
Wanaherang Village, Gunung Putri District, Bogor, West Java. Arrowroot
crackers produced will be economically packaged and divided into 2 types
of packaging with a net weight of 240 g/pack and 80 g/pack.

Capital needed for establish the company is Rp 10,423,252,781.20
with the ROR before tax of 39,76% and ROR after taxes 28,20%, while
MARR's acquired for 13,25%. POP before tax is 1.91 years; after taxes is
2.45 years, whereas BEP is 40.89%. Based on the technical factors and
economic factors, this arrowroot crackers company is worth founded.

Keywords: company, biscuit, crackers, arrowroot.
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