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Bram Leonardo Chiorsya (6103010036). Perencanaan Unit Pengemasan
Wafer Stick dengan Kapasitas Produksi 105456 Kemasan @ 12 Gram
Per Hari. Di bawah bimbingan: Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Pendirian suatu pabrik wafer stick memerlukan suatu perencanaan
produksi dan harus didukung oleh sistem pengemasan yang efisien dan
tepat. Perencanaan unit pengemasan akan berpengaruh kepada kualitas
produk selama penyimpanan dan distribusi hingga sampai ke konsumen.
Lokasi pabrik direncanakan terletak di Menganti, Gresik. Produk dikemas
setiap hari kecuali hari Minggu dengan bahan pengemas yang digunakan
ialah kemasan fleksibel multilayer CPP/OPP sebagai pengemas primer,
kotak karton sebagai kemasan sekunder, dan kotak kardus sebagai kemasan
tersier. Produk yang akan dikemas berjumlah 105456 buah per hari. Biaya
pengemasan selama satu tahun sebesar Rp. 2.931.355.281,56. Produk dijual
ke distributor Rp 877,00 per sachet. Biaya total produksi dalam satu tahun
mencapai Rp 19.673.030.890,56. Keuntungan bersih dalam satu tahun Rp
7.384.763.970,54. Persentase perbandingan biaya distribusi dengan biaya
produksi sebesar 14,90 %.

Kata Kunci: wafer stick, pengemasan, bahan pengemas



Bram Leonardo Chiorsya (6103010036). Packaging Unit Planning of
Wafer Stick with Production Capacity of 105456 sachets @ 12 Grams
per Day. Advisory Committee: Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

The establishment of wafer stick factory needs a production planning
and must supported by efficient and proper packaging system. Packaging
unit will influence the quality of its product during storage and distribution
until arrived to consumer. Factory location was planned at Menganti,
Gresik. Used packaging material is multilayer flexible packaging CPP/OPP
as primary packaging, cartoon box as secondary packaging, and cardboard
box as tertiary packaging. Packaging cost during one year is Rp.
2.931.355.281,56. The product be sold to distributor in the amount of Rp
877,00/sachet. Total Production Cost in one year is Rp 19.673.030.890,56.
The net profit is Rp 7.384.763.970,54/year. The percentage of packaging
cost is 14,90 % of total production cost.

Keyword: wafer stick, packaging, packaging material
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