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Juliana Sari Moelyono (6103008075). Perencanaan Unit Pengemasan
dan Penggudangan Pabrik Cream Biskuit dengan Kapasitas Produksi
5 Ton Produk Per Hari.
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ABSTRAK

Pengemasan dan penggudangan merupakan proses akhir dari
rangkaian proses produksi. Proses pengemasan, penyimpanan, dan
penggudangan yang tepat dapat menjamin kualitas produk akhir.
Perancangan unit pengemasan, penyimpanan, dan penggudangan perlu
dilakukan untuk pabrik cream biskuit dengan kapasitas 5 ton produk per
hari.

Unit pengemasan dan penggudangan cream biskuit ini mempunyai
pekerja sejumlah 23 orang yang terdiri dari 1 shift (8 jam kerja) dengan
jumlah hari kerja 240 hari per tahun Pengemas primer yang digunakan
adalah kemasan lapis ganda, yaitu Oriented Polypropylene (OPP) dengan
ketebalan 20 um dan Casted Polypropylene (CPP) metalized film dengan
ketebalan 30 pm. Dimensi pengemas yang digunakan adalah panjang 28
cm dan lebar 22 cm. Kemasan tersebut memuat biskuit ukuran 9 cm x 15
cm dengan berat netto 200 gram. Pengemas sekunder dan tersier yang
digunakan adalah plastik PP dengan ketebalan 0,07 mm dan karton
bergelombang single-wall atau double faced board dengan flute B.
Metode pengemasan yang digunakan adalah horizontal flow pack.

Pengaturan dalam gudang merupakan faktor yang sangat penting
dalam menjamin kelancaran arus barang. Gudang cream biskuit baik
gudang bahan baku dan gudang produk yang direncanakan menggunakan
sistem tata ruang dengan sistem arus “L”. Total luas area gudang bahan
baku yang dibutuhkan berdasarkan area yang dibutuhkan untuk masing-
masing bahan baku adalah 22 m x 13 m x 6 m. Total luas area gudang
produk yang dibutuhkan adalah 17,5 m x 14,5 mx 6 m.

Biaya pengemasan cream biskuit selama satu tahun adalah Rp
2.284.829.486,00. Biaya pengemasan cream biskuit sebesar Rp
380,45/kemasan dengan persentase terhadap harga jual adalah 6,34 %.
Unit pengemasan yang direncanakan dinilai layak untuk didirikan.

Kata kunci: pengemasan, penggudangan, cream biskuit



Juliana Sari Moelyono (6103008075). Planning of Packaging and
Warehouse Unit For a Cream Biscuit Factory with Production
Capacity of 5 Tons of Products per Day.
Advisory Committee: 1. Ir. Indah Kuswardani, MP.

2. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si.

ABSTRACT

Packaging and warehouse is the final process of a series of
production processes. The right process of packaging, storage, and
warehouse can guarantee the quality of the final product. Designing the
unit packaging, storage, and warehouse needs to be done to cream biscuit
factory with a capacity of 5 tons of products per day.

Unit packaging and warehouse cream biscuits worker has a
number of 23 people consisting of a shift (eight hours working) by the
number of working days per year 240 days. The primer packer used
double-layer packaging, namely Oriented Polypropylene (OPP) with
thickness of 20 um and casted polypropylene (CPP) metalized film with a
thickness of 30 um. Dimensions of packaging used is 28 ¢cm long and 22
cm wide. The packaging contains a biscuit the size of 9 cm x 15 cm with
a net weight of 200 grams. Secondary and tertiary packaging used is PP
plastic with a thickness of 0.07 mm and single-wall corrugated cardboard
or double-faced board with flute B. Packaging method used is the
horizontal flow pack.

The settings in the warehouse is a very important factor in
ensuring the smooth flow of goods. Warehouse cream biscuits both raw
materials warehouse and warehouse products planned using a spatial
system with the current system "L". The total warehouse area of the raw
materials needed by the area required for each raw material is 22 m x 13
m X 6 m. The total warehouse area of the required product is 17.5 m x
145 mx6 m.

The annual cost of packaging cream biscuit amounts to IDR
2.284.829.486,00. The cost of packaging cream biscuits is IDR
380.45/pack with a percentage of the sale price is 6.34%. Packaging units
planned judged worthy to be established.

Keywords: packaging, warehouse, cream biscuit
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