
PERENCANAAN PABRIK PENGOLAHAN WAFER STICK 
DENGAN KAPASITAS 1000 KG PRODUK/HARI 

 
 
 

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 
 
 
 

 
 

 
 

OLEH: 
ANASTASIA EKA WAHYU PRATIWI  

6103006055 
 

 
 

 
 
 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 

2011 
 



PERENCANAAN PABRIK PENGOLAHAN WAFER STICK 
DENGAN KAPASITAS 1000 KG PRODUK/HARI 

 
 
 

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 
 
 

 
 
 

Diajukan Kepada 
Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 
Program Studi Teknologi Pangan 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

OLEH: 
ANASTASIA EKA WAHYU PRATIWI  

(6103006055) 
 
 
 
 
 
 
 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 

2011 











 i 

Anastasia Eka Wahyu Pratiwi (6103006055) Perencanaan Pabrik 
Pengolahan Wafer Stick  
Dibawah bimbingan: 1. Ignatius Srianta, STP.,MP 

      2. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si. 
 

ABSTRAK 
 

Wafer stick merupakan salah satu jenis biskuit yang berbentuk 
silinder dan tersusun atas opak wafer yang digulung dengan penambahan 
pasta yang melingkar sebagian pada bagian dalam dinding wafer. Wafer 
stick digemari masyarakat dan dapat dikonsumsi oleh semua kalangan. Di 
samping itu, jumlah produksi wafer stick di Indonesia juga semakin 
meningkat dari tahun ke tahun. Potensi pasar produk wafer stick yang 
mendukung inilah yang menjadi latar belakang perencanaan pendirian 
pabrik pengolahan wafer stick. 

Pabrik wafer stick ini direncanakan berlokasi di Jalan Bypass KM 52, 
Mojokerto. Bentuk badan usaha yang digunakan adalah Persekutuan 
Komanditer (CV) dengan struktur organisasi garis. Kapasitas pabrik sebesar 
1000 kg produk/hari dijalankan dengan menggunakan 1 line produksi yang 
terdiri dari 2 siklus produksi dan memerlukan pekerja sebanyak 25 orang. 
Wafer stick yang dihasilkan memiliki panjang 10 cm dan diameter 8 mm. 
Wafer tersebut akan dikemas dengan plastik multilayer berukuran (pxlxt) 14 
x 8 x 2 cm3, lalu pengemas kotak karton kecil berukuran (pxlxt) 12 x 8 x 2,5 
cm3, dan kotak karton besar berukuran (pxlxt) 24 x 30 x 16 cm3.  

Total investasi modal yang diperlukan untuk pendirian pabrik ini 
sebesar Rp. 5.417.883.705,28. Laju pengembalian modal setelah pajak 
(Rate of Return/ROR) sebesar 20,61 % sedangkan waktu pengembalian 
modal setelah pajak (Pay Out Period/POP) selama 3 tahun 10 bulan 22 
hari. Nilai ROR yang didapat lebih besar dari nilai MARR (Minimum 
Attractive Rate of Return) sebesar 10,75%. Nilai titik impas BEP (Break 
Even Point) sebesar 47,71 %. Berdasarkan perhitungan tersebut, maka 
pabrik pengolahan wafer stick ini layak untuk didirikan. 
 
* Kata kunci: wafer stick, Jalan Bypass KM 52, Persekutuan Komanditer 

(CV), garis (lini), plastik multilayer, bahan, TCI, ROR, POP, 
BEP 
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A Wafer Stick Factory 
Planning with Production Capacity of 1000 kg Products / Day  
Advisory comitee: 1. Ignatius Srianta, STP.,MP 

  2. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si. 
 

ABSTRACT 
 

Wafer stick is a cylinder-shaped biscuit consist of rolled sheet wafer 
with the addition of half circular pasta inside wafer wall. Wafer stick is a 
well-known product and can be consumed by all society. Moreover, wafer 
stick production in increased every year. This high potential market 
becomes the motivation of wafer stick factory planning. 

The factory location was planned at Bypass KM 52 Street, 
Mojokerto, East Java. Business entity used is Commanditaire Vennootschap 
(CV) using a line organizational structure. The production capacity is 1000 
kg products/day supported by 1 line production consist of 2 cycles and 
supported by 25 workers. This products with a long 10 cm and diameter 
8mm will be packed with in a plastic multilayer (L x W x H) 14 x 8 x 2 cm3, 
than with small carton box (L x W x H) 12 x 8 x 2,5 cm3, and the last with 
big carton box (L x W x H) 24 x 30 x 16 cm3. 

Total Capital Investment (TCI) needed for the factory establishment 
is 5.417.883.705,28 IDR. Rate of Return (ROR) after tax is 20,61 % and it 
will take 3 years 10 months 22 days for the Pay Out Period (POP) after tax. 
ROR value is higher than Minimum Attractive Rate of Return (MARR) 
value = 10,75% and then Break Even Point (BEP) value is 47,71 %. Based 
on these economic analysis, this wafer stick factory is feasible to be 
established. 
 
* Key word: wafer stick, Bypass KM 52 Street, Commanditaire 

Vennootschap (CV), line, plastic multilayer, raw material, 
TCI, ROR, POP, BEP 
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