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RINGKASAN 
Industri wafer merupakan bidang usaha yang berprospek cerah 

pada saat ini, karena seiring dengan perkembangan zaman jumlah penduduk 
di Indonesia juga semakin meningkat dan perubahan pola konsumsi 
masyarakat Indonesia akan makanan siap saji dan bergizi menjadi tuntutan 
masyarakat Indonesia sekarang ini. Pendirian industri wafer juga 
merupakan industri yang menguntungkan jika ditinjau dari sudut ekonomi. 
Wafer memiliki pasar yang besar atau sekitar 25% dari total pasar biskuit. 
Wafer merupakan salah satu bahan pangan yang siap dikonsumsi setiap 
saat, mudah diperoleh, harganya bervariasi, daya simpan relatif lama, serta 
mempunyai karakteristik yang beragam baik dari segi bentuk, aroma, 
kerenyahan dan citarasa. Keragaman karakteristik yang dimiliki wafer 
tersebut akan memberikan daya tarik tersendiri bagi semua lapisan 
masyarakat untuk mengkonsumsi wafer.  

Pabrik pengolahan wafer ini direncanakan berlokasi di Jalan 
Mondoteko, Rembang. Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 1447 
Kg/hari. Kapasitas 1447 Kg per hari dapat dicapai dengan membagi jam 
kerja karyawan proses produksi menjadi tiga shift. Bentuk perusahaan yang 
direncanakan adalah PT (Perseroan Terbatas) dan struktur organisasi lini 
dan staf serta jumlah karyawan 66 orang. Utilitas yang digunakan meliputi 
Air PDAM sebesar 3614,1924 liter/hari, listrik sebesar 253.475 
kWh/hari, solar sebesar 30 liter/hari  dan LPG sebesar35 Kg/hari. 

Pendirian pabrik wafer ini membutuhkan Total Capital Investment 
(TCI) sebesar Rp Rp. 8.068.219.425,00. Laju pengembalian modal yang 
didapat setelah pajak (Rate of Return/ROR) sebesar 17,05% dengan waktu 
pengembalian modal (Pay Out Period/POP) selama 4,7 tahun. Nilai ROR 
lebih besar daripada  Minimum Attractive Rate Of Return (MARR) yang 
sebesar 16,5%. Berdasarkan perhitungan tersebut, maka pabrik wafer cream 
ini dinilai layak untuk didirikan secara teoritis. 

Kata kunci: wafer cream, perencanaan pabrik 
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ABSTRACT 
Wafer industries has a good prospect because the Indonesian 

population grows significantly and people’s consuming pattern has changed 
to fast nutrious food which is needed these days. Wafer has great market 
share, about 25% out of total biscuit market. Waferis ready to consume at 
anytime, easy to get, various price, can be kept relatively long, and has 
various shape, flavor, concentration and taste. Various characteristics those 
wafer has will bring passion for all people to consume wafer. 

The factory is planned to be on Mondoteko Street, Rembang. The 
production capacity planned to be 1.447 Kg/day. If could be reach by 
dividing the labours hours into three shifts. The company would be PT 
(Perseroan Terbatas) and the number of the employees are 66 persons. The 
utilities are water approximately 3614,1924 m3/day, electricity 
approximately 253.475 kWh/day, diesel fuel approximately 30 liter/day and 
LPG approximately 35 Kg/day.  

Total Capital Investment (TCI) needed for the factory 
establishment is 8.068.219.425,00 IDR. Rate of Return (ROR) after tax is 
17,05% Pay Out Period (POP) after tax will take four years and seven 
monts. The value of ROR is larger than the value of Minimum Attractive 
Rate Of Return (MARR), which is 16,5%. Break Even Point (BEP) of this 
project is 48,01%. Based on this economics calculation, these cream wafer 
factory is feasible to be established. 

Key Words: wafer cream, factory planning 
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