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ABSTRAK 

 

 
Wafer krim merupakan salah satu jenis wafer yang berbentuk datar 

yang tersusun atas beberapa lapisan opak wafer (sheet) dengan penambahan 

krim di antara lapisan sheet tersebut, memiliki karakteristik tipis, berlapis- 

lapis, berongga-rongga, dan renyah. Wafer krim memiliki kadar air rendah 

(2%). Minat konsumen terhadap wafer krim yang cukup tinggi 

menyebabkan pabrik wafer krim merupakan bidang usaha yang memiliki 

prospek. Hal ini mendorong peningkatan ekspor dari tahun ke tahun, yang 

memberikan peluang untuk mendirikan industri wafer krim baru. 

Pabrik akan didirikan di jalan Veteran Bojonegoro pada lahan 

seluas 499,5 m2, dengan bentuk usaha berupa UD dan struktur organisasi 

lini. Pabrik ini berkapasitas 100 kg tepung terigu/hari. Proses produksi 

dilakukan secara batch dan berlangsung selama 7 jam dalam sehari. Jumlah 

karyawan sebanyak 18 orang. Produk wafer krim dikemas dalam kaleng 

kotak dengan berat bersih 1500 gram/kemasan. 

Kelayakan pendirian suatu pabrik ditentukan dari hasil analisis 

aspek teknis dan ekonomis. Modal yang dibutuhkan adalah sebesar 

Rp2.407.339.375,00 dengan ROR setelah pajak 20,65% dan ROR sebelum 

pajak 32,57%, dan MARR 15,13%. Besar POP setelah pajak 3,96 tahun dan 

besar POP sebelum pajak 2,69 tahun, sehingga menghasilkan BEP sebesar 

40,70%. Berdasarkan analisis tersebut, maka pabrik wafer krim dengan 

kapasitas 100 kg tepung terigu/hari layak untuk didirikan. 
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ABSTRACT 

 

 
Wafer cream is one of the flat-shaped wafer which comprised from 

many layers of sheet with cream is in between; thin and crisp. Wafer cream 

has a low water content of (2%). Consumer interest in the wafer increase the 

demand of wafer cream then the exports value from year to year, that gave 

the opportunity to established new cream wafer factory, which capacity of 

100 kg wheat flour/day. 

Wafer Cream factory was located in Veteran street Bojonegoro on 

a 499,5 m2 area. The company was individual company using line 

organization structure supported by 18 people. The product was packed in 

tin box with a net weight of 1500 grams/pack. 

The plant feasibility was determined using technical and 

economical analysis. The capital required to set up the factory was IDR 

2.407.339.375,00 with ROR after tax was 20,65% ROR and before taxes 

was 32,57%, MARR was 15,13%. POP after tax was 3,96 years and before 

tax was 2,69 years, BEP was 40,70%. Based on these analysis, plant design 

of wafer cream of 100 kg production capacity of wheat flour/day with tin 

packaging box feasible to be established. 
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