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Eunike Hana Putri Pattiselanno (6103013138), Ria Venia Nokas 

(6103013148), Gabriella Rizki Anastasia Sari (6103013152). 

“Perencanaan Pabrik Cracker Salut Matcha dengan Kapasitas 

Produksi 2 Ton (200.000 Kemasan) per Hari”.  

Di bawah bimbingan: Ir. Indah Kuswardani, MP 

 

ABSTRAK 
 

Biskuit merupakan salah satu produk makanan ringan yang banyak 

dikonsumsi masyarakat karena praktis dan harganya terjangkau. Crackers 

merupakan jenis biskuit yang paling populer di pasaran. Tingginya tingkat 

konsumsi crackers di Indonesia menyebabkan semakin besarnya peluang 

akan munculnya produsen crackers yang baru dengan inovasi untuk 

mengembangkan varian crackers. Salah satu variannya, yaitu crackers salut 

matcha. Matcha merupakan hasil gilingan teh hijau dalam bentuk bubuk. 

Matcha sangat populer di masyarakat karena mengandung antioksidan yang 

tinggi sehingga dapat melawan zat-zat radikal bebas. Pabrik crackers salut 

matcha yang direncanakan memiliki kapasitas produksi 2 (dua) ton 

(200.000 kemasan)/hari dengan produksi per batch sebesar 33.333 kemasan. 
Proses produksi dilakukan waktu kerja 24 jam per hari dengan dibagi 

menjadi tiga shift per hari. Produk ini berbahan baku tepung terigu, lemak 

nabati, gula, air, ragi, soda kue, garam, matcha bubuk dan coklat batang 

putih dengan urutan proses pembuatan adalah mixing bahan-bahan sponge, 

fermentasi I, penambahan adonan dough, mixing, fermentasi II, pencetakan, 

penaburan gula pasir, pemanggangan, penyalutan, pendinginan dan 

pengemasan. Pabrik ini direncanakan berlokasi di Ds. Krikilan Km 28 

Driyorejo, Gresik, Jawa Timur dengan luas lahan pabrik 500 m² dengan 

luas bangunan 311 m2. Bentuk perusahaan adalah Perseroan Terbatas (PT) 

dengan struktur organisasi lini dan staff, jumlah tenaga kerja sebanyak 80 

orang. Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi, pabrik ini yang 
direncanakan ini layak untuk didirikan dan dioperasikan karena memiliki 

laju pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 41,10 %, waktu 

pengembalian modal (POP) sesudah pajak adalah 2,4 tahun dan titik impas 

sebesar 31,84%. 

 

Kata Kunci: pabrik, crackers salut matcha. 
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Eunike Hana Putri Pattiselanno (6103013138), Ria Venia Nokas 

(6103013148), Gabriella Rizki Anastasia Sari (6103013152). “Planning 

for 2 Ton (200.000 Sachets) per Day of Crackers Matcha Industry 

Establishment”.  
Advisor: Ir. Indah Kuswardani, MP 

 

ABSTRACT 
 

Biscuit is one of the most well-liked snack food product because of 

its convenience and affordability. Crackers is most popular type of biskuit 

on the market. The high level of consumption of crackers in Indonesia leads 

to raise of new crackers producer with inovation to developing crackers 

variants. One of the crackers variant is crackers salut matcha. Matcha is 

milled green tea in powder form. Matcha is very popular because it contains 

high antioxidants so it can be againts the free radical. The capacity of 

crackers salut matcha plant is 2 tons (200.000 sachets)/day with production 

per batch 33.333 sachets. The production process has a working time of 24 

hours per day and was divided into three shifts per day. This product is 

made from flour, margarin, sugar, water, yeast, baking powder, salat, 
matcha powder and white chocolate bar with the order process is mixing 

ingredients sponge, fermentation I, addition of dough dough, mixing, 

fermentation II, printing, adding sugar, baking, coating, cooling and 

packaging. The plant will be located in Ds. Krikilan Km 28 Driyorejo, 

Gresik, East Java with total area of 500 m2 and 311 m2 building areas. The 

factory entity is Liability Company (PT) with a line and staff organizational 

structure and total employees of 80 people. Based on economic analysis, the 

instant noodle factory is feasible to be established and operated because it 

has a rate of return on capital after tax (ROR) is 41,10 %, payback of period 

(POP) is 2,4 years and break even points is 31,84 %. 
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