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ABSTRAK 

 

Biskuit merupakan makan ringan yang bersifat higroskopis 

(mudah menyerap uap air dari lingkungan sekitarnya) sehingga 

dibutuhkan usaha untuk mempertahankan kualitasnya. Pengemas yang 

baik dan proses pengemasan yang tepat dapat menjamin kualitas produk 

akhir. Perencanaan unit pengemasan perlu dilakukan untuk pabrik biskuit 

manis dengan kapasitas produksi 2 ton tepung terigu/hari. Kegiatan 

pengemasan dilakukan oleh 8 orang karyawan unit pengemasan dengan 8 

jam kerja dan 1 jam istirahat setiap hari. Oleh karena itu diperlukan 

sistem pengemasan yang terkontrol sehingga kualitas produk biskuit 

manis yang diterima konsumen terjamin. 

Pengemas primer yang digunakan berupa kemasan multilayer, 

yaitu Oriented Polypropylene (OPP) metalized film dengan ketebalan 1 
mil dan Casted Polypropylene (CPP) dengan ketebalan 1 mil. Dimensi 

pengemas  adalah 22,5 cm x 22 cm. Kemasan tersebut memuat 40 roll 

biskuit manis (berat netto 145 g). Pengemas sekunder menggunakan 

karton bergelombang single-wall atau double faced board dengan flute C. 

Metode pengemasan yang digunakan adalah horizontal flow pack. 

Perencanaan unit pengemasan biskuit manis layak didirikan 

karena pengemas yang digunakan dapat melindungi produk dengan 

perhitungan masa simpan yang diperoleh yaitu 1,04 tahun, kualitas 

sumber daya manusia terjamin, lokasi strategis, dan ketersediaan utilitas 

terjamin. Biaya pengemasan biskuit manis sebesar Rp 294,25/kemasan 

dengan persentase terhadap harga jual adalah 7,01%.  
 

Kata kunci: pengemasan, biskuit manis 
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ABSTRACT 

 
Biscuit is a snack that is hygroscopic (absorbs water vapor from 

the surrounding environment), so it takes effort to maintain quality. Good 

packaging and packaging processes ensure proper quality of the final 

product. Planning of packaging unit needs to be done for a sweet biscuit 

factory with a production capacity of  2 tons of wheat flour/day. Sweet 

biscuits packaging unit has 8 worker with 8 hours of work and 1 hour 

break every day. Therefore we need a controlled packaging system so that 

sweet biscuits quality that consumers received are guaranteed. 

Primary packaging used in the form of multilayer packaging, 

namely Oriented Polypropylene (OPP) metalized films with a thickness of 

1 mile and casted polypropylene (CPP) with a thickness of 1 mile. 

Packaging dimensions are 22.5 cm x 22 cm. The pack contains 40 sweet 
biscuits  roll  (net weight 145 g). Secondary packaging using corrugated 

cardboard single-wall or double-faced board with flute C. Packaging 

method used is a horizontal flow pack. 

 Planning of packaging unit for sweet biscuits is proper because 

the packaging can protect products which obtained 1,4 year shelf life, 

guaranteed of Human Resources quality, strategic location, and 

guaranteed of utilities availability. The packaging cost per sweet biscuit 

pack is of Rp 294,25 with the percentage 7,01% from the total production 

cost. 
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