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Mela Feliciana H. (6103008038). Perencanaan Unit Produksi Wafer 
Krim Salut Coklat di Pabrik Wafer Krim dengan Kapasitas Bahan 
Baku 500 Kg Tepung Terigu/hari di Malang. 
Di bawah bimbingan: Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS. 
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Wafer krim salut coklat merupakan salah satu variasi dari wafer krim 
yang banyak digemari oleh masyarakat. Coating coklat pada wafer krim ini 
memberikan cita rasa yang berbeda dari wafer krim biasanya. Coating 
coklat tersebut juga dapat melindungi wafer krim dari kehilangan flavor 
yang bersifat volatil, serta dapat mencegah peningkatan kelembaban pada 
wafer krim yang dapat menyebabkan wafer krim menjadi tidak renyah. 
Wafer krim salut coklat ini memiliki potensi yang besar dipasaran yang 
dibuktikan dari pertumbuhan produk biskuit dan wafer yang terus 
meningkat. Unit produksi wafer krim salut coklat ini direncanakan akan 
didirikan pada pabrik wafer krim di Malang, Jawa Timur. Kapasitas unit 
produksi adalah sebesar 500 Kg tepung terigu per hari atau sebanyak 95.634 
buah wafer krim salut coklat per hari. Unit produksi wafer krim salut coklat 
ini memerlukan tenaga kerja sebanyak 13 orang dengan delapan jam kerja 
per hari. Tahapan pembuatan wafer krim salut coklat adalah pencampuran, 
pemanggangan, pendinginan, pengolesan krim, penumpukan, pendinginan, 
pemotongan, penyalutan, dan pengemasan. Unit produksi wafer krim salut 
coklat ini memiliki laju pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 
33,15%, (MARR = 14,85%). Waktu pengembalian modal sesudah pajak 
adalah 2 tahun 5 bulan 18 hari dan titik impas (BEP) sebesar 44,08%. 
Berdasarkan analisa terhadap faktor teknis dan ekonomis, unit produksi 
yang direncanakan ini layak untuk didirikan. 
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Mela Feliciana H. (6103008038). Unit Production Planning of Chocolate 
Coated Cream Wafers at Cream Wafers Factory with Capacity of 500 
Kg Flour/day in Malang. 
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Chocolate coated cream wafers was one of cream wafers variation 
that much liked by peoples. Chocolate coating on cream wafers gives a 
different flavor than common cream wafers. The chocolate coating can also 
protect cream wafer from losing its volatile flavors, and can prevent the 
cream wafers from increase in moisture which can make cream wafers 
become not crispy. Chocolate coated cream wafers has great potential at 
market, the growth of biscuit and wafers products continue to increase as 
evidence. This production unit of chocolate coated cream wafers will be 
establishe at cream wafers factory in Malang, East Java. The production 
capacity of 500 Kg flour per days or as many as 95.634 pieces of chocolate 
coated cream wafers per day. This production unit requires 10 labors wit 
eight office hours per day. The step of making chocolate coated cream 
wafers are mixing, baking, cooling, spreading cream, stacking, cooling, 
cutting, coating, and packaging. This production unit of chocolate coating 
cream wafers has Rate of Return (ROR) after tax is 33,15%, (MARR = 
14,85%). Pay Out Time after tax is 2 years 5 months 18 days and the Break 
Even Point (BEP) is 44,08%. Based on analysis of the techincal and 
economic factors, this unit production planning is worth to set up. 
 
 
 
Keyword: chocolate coated cream wafers, production unit 
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