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Grace Purwanegara. NRP 6103009097. Perencanaan Unit Pengemasan 
dan Penggudangan Pada PT. PANCATRADI dengan Kapasitas 
Produksi Wafer Cream Coklat 2.000 kg Tepung Terigu/Hari.
Di bawah bimbingan:
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.
2. M. Indah Epriliati, Ph.D.

ABSTRAK

Wafer cream merupakan makanan ringan dengan tekstur renyah dan 
mudah rapuh sehingga dibutuhkan usaha untuk mempertahankan 
kualitasnya. Pengemas yang baik akan melindungi produk secara langsung 
dari uap air dan terjadinya oksidasi sehingga kualitas dapat dipertahankan. 
Kondisi gudang sebagai tempat penyimpanan sementara juga berperan 
dalam menjaga kualitas produk akhir. Oleh karena itu diperlukan sistem 
pengemasan dan penggudangan yang terkontrol dengan baik untuk 
mendapatkan produk yang diterima konsumen.

Unit pengemasan dan penggudangan direncanakan pada PT. 
PANCATRADI dengan kapasitas produksi wafer cream coklat 2.000 kg 
tepung terigu/hari. Kegiatan pengemasan dan penggudangan dilakukan oleh 
tujuh orang karyawan dan tiga orang kepala gudang. Seluruh karyawan unit 
pengemasan dan penggudangan bekerja selama enam hari per minggu, 
delapan jam per hari. Penggudangan direncanakan dengan sistem arus “L” 
sehingga barang pertama masuk akan diambil lebih dulu (First In First 
Out). Penataan barang di gudang diatur seefektif mungkin dengan 
pemberian identitas yang jelas. Pengendalian stok barang di gudang dicatat 
dengan rapi dan diperiksa setiap hari oleh kepala gudang.

Perencanaan unit pengemasan dan penggudangan wafer cream coklat 
pada PT. PANCATRADI ini dikatakan layak secara teknis karena didukung 
oleh sumber daya manusia yang memenuhi persyaratan, kondisi gudang dan 
prosedur penggudangan yang sesuai standar serta ketersediaan utilitas yang 
cukup memadai. Unit pengemasan dan penggudangan dinilai layak secara 
ekonomis jika biayanya berkisar antara 5-15% dari harga jual produk. Unit 
pengemasan dan penggudangan yang direncanakan dengan biaya sebesar 
6,32% ini dapat dikatakan layak secara ekonomis karena biaya pengemasan 
dan penggudangan per kemasan wafer cream coklat relatif kecil, yaitu 
sebesar Rp 177,05.

Kata kunci: pengemasan, penggudangan, wafer cream coklat.
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Grace Purwanegara. NRP 6103009097. Packaging and Storage Planning
Unit at PT. PANCATRADI with Chocolate Cream Wafer Production 
Capacity 2,000 kg Wheat Flour/day.
Advisory Committee:
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.
2. M. Indah Epriliati, Ph.D.

ABSTRACT

Wafer cream is a snack which is crispy and brittle, so that it needs 
effort to preserve quality. Good packaging protects the product directly
from water vapor sorption and oxidation thus the quality can be maintained.
Conditions of stockroom as a temporary storage place also affect the quality 
of the final product. Therefore, it is necessary to have packaging and storage
systems which can be controlled well to obtain the products for consumer 
acceptibility.

Packaging and storage unit is planned for the PT. PANCATRADI
with chocolate cream wafer production capacity of 2,000 kg of wheat 
flour/day. Packaging and storage activities is conducted by seven employees
and three warehouse heads. The entire packaging and storage unit 
employees work for six days per week, eight hours per day. The storage 
systems is planned in a "L” shape so that the first item entered will be taken
first (First In First Out). The arrangement of goods in the stockroom is 
organized as effectively as possible and given a clear identity. The control 
of inventory in the stockroom is recorded neatly and checked every day by 
the head of the stockroom.

The packaging and storage planning unit of wafer cream chocolate at
PT. PANCATRADI is technically feasible because it is supported by
qualified human resources, stockroom conditions and storage procedures, 
appropriate standards and the availability of utilities. The packaging and 
storage unit is economically feasible if the cost ranges between 5-15% of 
the selling price. The packaging and storage unit is planned at a cost of
6.32% so it is economically feasible due to the cost of packaging and 
storage chocolate cream wafer per pack is relatively small, amounting to Rp
177.05 per pack.

Keywords: packaging, storage, chocolate cream wafer.
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