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Christina Eveline H. (6103007082). Perencanaan Pabrik Pengolahan
Wafer Cream Coklat Disubstitusi Tepung Sagu dengan Kapasitas 1
Ton Tepung (Terigu dan Tepung Sagu) per Hari.
Di bawah bimbingan : 1. M. Indah Epriliati, Ph.D.

2.1r. Indah Kuswardani, MP.

ABSTRAK

Wafer adalah salah satu makanan ringan yang sangat populer dan
disukai oleh semua lapisan masyarakat, yang terbuat dari adonan cair
(batter) dengan bahan baku tepung terigu. Peningkatan produksi wafer
creamdari tahun ke tahun memberi peluang bagi industri wafer untuk
berkembang. Untuk mengurangi penggunaan terigu yang berbahan dasar
gandum dan pemanfaatan bahan pangan yang berlimpah, maka
digunakanlah tepung sagu sebagai bahan pensubstitusi dalam pembuatan
wafer

Pabrik wafer cream direncanakan akan didirikan di Jalan Ngoro
Industri, Kecamatan Ngoro, Kabupaten Mojokerto, Jawa Timur. Bentuk
badan usaha yang digunakan adalah Perseroan Terbatas dengan struktur
organisasi garis. Tata letak pabrik yang digunakan adalah layout by product.
Kapasitas produksi pabrik adalah 1 ton tepung (terigu disubstitusi 10%
tepung sagu) per hari dengan sistem produksi batch dan tenaga kerja
berjumlah 50 orang. Kapasitas produk yang dihasilkan setiap hari adalah
27.950kemasan. Total modal yang diinvestasikan (Total Capital
Investment/TCI) untuk pendirian pabrik ini adalah sebesar Rp
10.342.511.891,00. Laju pengembalian modal setelah pajak (Rate of
Return/ROR) adalah sebesar 24,43%, lebih besar dari nilai Minimum
Attractive Rate of Return (MARR) sebesar 15,25%. Waktu pengembalian
modal setelah pajak (Pay Out Period/POP) adalah selama 3 tahun 9 bulan15
hari. Nilai titik impas (Break Even Point/BEP) adalah sebesar 40,35%.
Berdasarkan perhitungan tersebut, maka pabrik pengolahan wafer cream ini
dinilai layak untuk didirikan.

Kata kunci: Perusahaan, Wafer Cream, Sagu



Christina Eveline H. (6103007082). Plant Design of Chocolate Wafer
Cream with Production Capacity 1 Tonne Flour(Wheat Flour and Sago
Flour) per Day.
Advisory Commitee :  1.M. Indah Epriliati, Ph.D.

2.1r. Indah Kuswardani, MP.

ABSTRACT

Wafer creamis one of popular snacks that many people like. It is
made from wheat flour to produce dilute batter which then dried. The
production of wafer creamin  Indonesiaincreasesproviding an
opportunityforgrowing wafer cream industry. To minimize the use of wheat
flour and to explore local potentials of food materials, sago flour is used to
substitute the production of wafer cream .

Wafer cream factoryis planned to beestablishedinNgoro Industri
Street, Ngoro subdistrict, the town of Mojokerto, East Java. Theplant
entityis limited companywithline organizationalstructure. The layout type
ofthe plantislayoutproduct. Plant's production capacityis 1tonne flour
(substituted wheat  flour  with 10%sago flour)perdaywith
batchproductionsystemsand50employees. The capacity ofthe products
producedeachdayis27,950 packsof wafer cream. The totalcapital
invested(Total CapitallInvestment/TCI) forthe establishment
ofthisfactoryamounted tolDR 10,342,511,891. The rate ofreturn on
capitalaftertax(RateofReturn/ROR) is equal to24,43%,greater than
theMinimumAttractiveRateof Return (MARR) of 15,25%. The
paybackaftertax(Pay OutPeriod/POP) isfor 3 years 9 monthsl5 days.The
value ofthe breakeven point(Break Even Point/BEP) is 40,35%. Based
onthese economical analysis, then theplantof wafer cream is
consideredfeasibletoset up and be operated.

Keywords: Company, wafer cream, sago
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