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ABSTRAK

Biskuit manis merupakan salah satu produk biskuit yang popular di
masyarakat karena sifatnya yang praktis, beraneka cita rasa dan bentuk serta
memiliki umur simpan yang lama. Adanya keunggulan-keunggulan dari
biskuit manis serta kebutuhan masyarakat akan produk pangan praktis,
membuka peluang bagi industri pangan untuk memperluas usahanya dan
bahkan memungkinkan munculnya perusahaan-perusahaan baru yang
memproduksi biskuit manis.

Perusahaan biskuit manis yang direncanakan dengan kapasitas
tepung terigu 100 kg/hari dijalankan dengan sistem produksi batch selama 8
jam/hari. Bentuk perusahaan yang dipilih adalah CV (Comanditaire
Venootscharp) dengan struktur organisasi garis. Jumlah tenaga kerja
sebanyak 11 orang. Perusahaan biskuit manis yang direncanakan ini
dibangun di atas lahan seluas 540 m” dan luas bangunannya 244 m” yang
terletak di Jalan Mayjend Sungkono, Kabupaten Gresik, Jawa Timur.
Biskuit yang diproduksi akan dikemas secara ekonomis dan memiliki harga
yang terjangkau yaitu oleh masyarakat Rp 1.550,- dengan berat bersih 40
g/kemasan. Mesin, peralatan dan utilitas (air, listrik dan solar) digunakan
untuk menunjang kelancaran proses produksi.

Modal yang dibutuhkan untuk pendirian perusahaan biskuit manis
dengan kapasitas tepung terigu 100 kg/hari adalah sebesar Rp
1.391.803.161,25. Laju pengembalian modal (Rate of Return/ROR) sebelum
dan sesudah pajak adalah 21,53% dan 15,97%. Waktu pengembalian modal
(Pay Out Period/POP) sebelum dan sesudah pajak adalah 3,20 tahun dan
3,89 tahun. Nilai titik impas (Break Even Point/BEP) sebesar 58,06%.
Berdasarkan faktor teknis dan faktor ekonomis, perusahaan biskuit manis
ini layak didirikan.

Kata kunci : biskuit, faktor teknis dan ekonomis.



Indah Kurniasari (6103006079). Sweet Biscuit Manufacturing Plannning
with Capacity of Wheat Flour 100 Kg/day.
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ABSTRACT

Sweet biscuit is one of the popular products in the community
because it is practical; it has varieties of flavours and shapes, and has a long
shelf-life. Those advantages are matched to the needs of the people, and it
will give opportunities for the food industries to setup and expand biscuit
business.

This sweet biscuit company are designed for 100 Kg/day of wheat
flour in a semi-continuous production system and it will operate for 8
hours/day. The company will be build as a CV company with a line
organization structure, and it would have 11 employees. The company will
be located at jalan Mayjend Sungkono, Gresik, East Java on 540 m2 land
and 244 m2 building area,

The product will be packaged economically and has affordable
price, Rp 1.550,- with a net weight of 40 grams/ pack. Machineries,
equipments and utilities (such as water, electricity and diesel) will be used
to support the production system.

The capital required for setting up this company is Rp.
1,391,803,161,25. The rate of return of capital before and after taxes is
21,53% dan 15,97%, respectively. The payback time before and after tax is
3.20 years and 3.89 years, respectively. The break even point is 58.06%.
Based on technical factors and economic factors, this company is feasible to
be established.

Key words : biscuit, hard sweet, technic and economic factor.
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