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Ivone Susilo. NRP 6103008139. Perencanaan Unit Pengemasan dan 

Penggudangan Bubuk Cokelat 3 in 1 dengan Kapasitas 2 Ton/Hari. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT 

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP, MP 

 

ABSTRAK 

 Bubuk cokelat 3 in 1 merupakan campuran dari bubuk cokelat, 
susu bubuk, gula halus serta creamer yang mengalami proses 

pencampuran. Bubuk cokelat 3 in 1 dapat mengalami penurunan mutu 

sehingga perlu dilakukan pengemasan. Unit pengemasan dan 

penggudangan bertujuan untuk menangani produk yang telah diproduksi 

melalui suatu pengemasan agar kualitas produk dapat terjaga serta 

menyediakan kondisi penyimpanan gudang yang sesuai untuk produk 

hingga produk siap didistribusikan.  

Unit pengemasan dan penggudangan merupakan bagian dari 

pabrik pengolahan bubuk cokelat 3 in 1 yang berlokasi di Jl Raya Balen, 

Desa Balen, Kecamatan Balen, Kabupaten Bojonegoro. Unit pengemasan 

dan penggudangan akan dirancang untuk menangani bubuk cokelat 3 in 1 

dengan kapasitas 2 ton/hari dengan waktu operasi 8 jam/hari. Pemilihan 
kemasan yang digunakan adalah kemasan laminasi berupa sachet, kardus  

dan karton bergelombang  yang didasari oleh tingkat keekonomisan, 

kepraktisan dalam penyeduhan dan penyimpanan, ketahanan selama 

penyimpanan serta mempermudah proses distribusi dan pengangkutan. 

Unit pengemasan dan penggudangan dikepalai oleh seorang Kepala unit 

yang membawahi mandor unit pengemasan, mandor unit penggudangan 

serta 14 orang karyawan unit pengemasan dan 7 orang karyawan unit 

penggudangan. 

Perencanaan unit pengemasan dan penggudangan bubuk cokelat 3 

in 1 dapat dikatakan layak secara teknis karena sumber daya manusia, 

sarana dan prasarana yang digunakan memadai. Secara ekonomis, unit 
pengemasan dan penggudangan ini juga dapat dikatakan layak karena 

biaya pengemasan per kemasan produk sebesar Rp 118,08 dengan 

persentase biaya pengemasan 7,87 % dari harga produk.  

 

Kata Kunci: bubuk cokelat 3 in 1, pengemasan, penggudangan 
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Ivone Susilo. NRP 6103008139. Packaging and Warehousing Planning 

Unit of Cocoa Powder 3 in 1 with a Capacity of 2 Tons/Day. 

Advisory committe: 

1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT 

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP, MP 

 

ABSTRACT 

Cocoa powder 3 in 1 is a mixture of cocoa powder, milk powder, 
powdered sugar and creamer are undergoing a process of mixing. The 

quality of  cocoa powder 3 in 1 can severely degraded so that the 

packaging is needed. Packaging and warehousing  unit and intended to 

deal with products that have been produced through a packaging for 

maintain the quality of product  and provide warehouse storage conditions 

are appropriate for the product until the product ready for distribution. 

Packaging and warehousing  unit is part of the factory on Balen, 

the village of Balen, District Balen, Bojonegoro. Packaging and 

warehousing  unit will be designed to handle the cocoa powder 3 in 1 

with a capacity of 2 tons/day with the operation of 8 hours/day. The 

selection of used packaging is a laminate sachet packaging, folding 

cartons and corrugated paperboard are based on the level of economy, 
practicality in the brewing and storage, durability during storage and 

simplify the process of distribution and transportation. Packaging and 

warehousing  unit headed by a chief who oversees the packaging unit 

foreman, the warehousing unit foreman and 14 employees of packaging 

unit and 7 employees of warehousing unit. 

Packaging and warehousing unit planning of cocoa powder 3 in 1 

can be said to be technically feasible for human resources, facilities and 

infrastructure that are used adequately. Economically, the packaging and 

warehousing unit and can also be said feasible because the cost of 

packaging per product package Rp 118,08 with a 7,87% percentage of the 

cost of packaging of the product price. 
 

Keywords: cocoa powder 3 in 1, packaging, warehousing 
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