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Fensi Safan (6103006036), “Perencanaan Pendirian Pabrik Pengolahan 
Wafer Stick dengan Kapasitas Tepung Terigu 500 Kg/Hari” 
Di bawah bimbingan:  1. Ir. Indah Kuswardhani, MP. 
   2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
.

ABSTRAK 
Wafer stick merupakan produk yang digemari oleh masyarakat. 

Hal ini disebabkan karena wafer stick termasuk produk makanan ringan 
yang praktis, umur simpan panjang dan harga jual yang terjangkau oleh 
semua lapisan masyarakat. Dalam perencanaan pendirian pabrik wafer stick,
perlu dilakukan evaluasi baik secara dari segi teknis maupun ekonomis. 
Analisa yang dilakukan dari segi teknis meliputi pemilihan lokasi pabrik, 
tata letak pabrik dan peralatan, utilitas, bahan baku meliputi pemilihan 
pengolahan dan bahan pembantu serta proses produksi. Evaluasi segi 
ekonomis meliputi nilai ROR, POP dan BEP. 

Pabrik wafer stick ini direncanakan berlokasi di Jl.Raya Taman, 
Sidoarjo.  Kapasitas pabrik  yang direncanakan adalah mengolah 500 kg  
tepung terigu per hari. Perusahaan berbentuk PT dengan struktur organisasi 
garis (lini), jumlah karyawan 26 orang dan jam kerja 8 jam per hari. Jumlah 
hari kerja per bulan adalah 26 hari. Utilitas yang digunakan meliputi air 
sebesar 59,3756 m3/bulan, listrik sebesar 5.547,1 kWh/bulan, dan solar 
sebesar 4.374 liter/bulan.  

Perhitungan analisa ekonomi menunjukkan, pendirian pabrik wafer 
stick ini membutuhkan modal sebesar Rp 11.078.028.064,47 yang terdiri 
dari 50% modal sendiri dan 50% kredit dari bank. Besar ROR sebelum 
pajak adalah 27,40% dan sesudah pajak adalah 19,73%. POP sebelum pajak 
adalah 2,68 tahun dan sesudah pajak adalah 3,38 tahun. Besar BEP (Break 
Event Point) adalah 48,74%. Pabrik wafe stickr ini layak untuk didirikan 
baik dari segi ekonomis maupun segi teknis. 

Kata kunci: wafer stick, perencanaan pabrik 
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Fensi Safan (6103006036), “Planning of Wafer Stick Factory which 
Capacity of Wheat Flour 500 Kg/Day” 
Under supervising lecturer: 1. Ir. Indah Kuswardhani, MP. 
   2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

ABSTRACT 
Wafer stick is a very popular product because can be consumed 

immediately, has long shelf and cheap. In the planning of establishment a 
wafer stick factory, evaluation of  both technical and economical aspects are 
needed. The analysis includes choosing a factory location, factory plant 
layout and equipment, utilities, raw materials and all production process. 
Evaluation with economically includes ROR, POP, and BEP.  
 Wafer stick factory is planned in Jl.Raya Taman, Sidoarjo, capacity 
to process 500 kg flour per day. The type of the organization is PT with the 
linier organization structure. The company is going to employ 26 workers 
with 8 working hours per day. The amount of work day per month is 26 
days. Utilities include water use for 59,3756 m /month, 3 5.547,1 kWh of 
electricity per month, and diesel by 4.374 liters / month.  

The economic analysis calculation shows that the capital to establish 
that wafer stick factory requires is Rp 11.078.028.064,47, consisting of 50% 
of its own capital and 50% credit from bank. The ROR before tax is 27,40% 
and after tax is 19,73%. POP before tax is 2,68 years and after tax is 3,38 
years. BEP (Break Event Point) is 48,74%. Wafer stick factory is worth to 
set up both in terms of economic and technical aspects. 

Keywords: wafer stick, factory planning 
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