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LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam Tugas Perencanaan Unit

Pengolahan Pangan saya yang berjudul:

Penggudangan Biskuit Crackers pada Pabrik Berkapasitas 1.700

Karton/Hari (24 Pack Kemasan Sekunder/Karton)

adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah

diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi

dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat

yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara

nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia

dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai

dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003 tentang Sistem

Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2) dan Peraturan Akademik Universitas

Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (e) Tahun 2013.

Surabaya, Januari 2014

Astrid Devi Three Kurniani
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Astrid Devi Three Kurniani (6103010099). Penggudangan Biskuit
Crackers pada Pabrik Berkapasitas 1.700 Karton/Hari (24 Pack
Kemasan Sekunder/Karton).
Di bawah bimbingan: I. Ir. Indah Kuswardani, MP.

II. Ir. Th. Endang Widoeri W., MP.

ABSTRAK

Biskuit crackers merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari
adonan tepung terigu dengan kandungan protein 11-13%, melalui proses
fermentasi maupun non fermentasi dengan orientasi rasa asin, renyah, dan
memiliki penampang potongan yang berlapis-lapis. Biskuit crackers yang
dapat diterima konsumen ditentukan oleh rasa, kenampakan (tidak patah)
dan kerenyahannya yang ditentukan dari pengemasan dan proses
penggudangannya. Biskuit crackers dirancang dikemas dengan kemasan
sekunder PP-OPP dengan netto tiap kemasan 400 g. Sistem penggudangan
yang tepat sangat diperlukan untuk mempertahankan kualitas biskuit
crackers sehingga diterima oleh konsumen. Hal ini mendorong perlunya
dirancang suatu unit penggudangan produk jadi (biskuit crackers) dengan
berat netto crackers tiap kemasan sekunder adalah 400 gram. Kapasitas
produksi biskuit crackers sebesar 1.700 karton per hari (40.800 pack
kemasan sekunder per hari), sedangkan kapasitas gudang direncanakan
mampu menampung hasil produksi selama 2 hari.

Unit penggudangan biskuit crackers direncanakan mempunyai
pekerja sejumlah 3 orang yang akan bekerja dalam 8 jam kerja. Lokasi unit
penggudangan biskuit crackers direncanakan di Sidoarjo, Jawa Timur.
Kecepatan arus barang menggunakan system arus “L”. Biaya penggudangan
biskuit crackers selama satu tahun adalah Rp Rp 139.144.250,00. Biaya
penggudangan biskuit crackers sebesar Rp 11,37/kemasan sekunder dengan
persentase terhadap harga jual adalah 0,15%. Biaya tersebut dinilai layak
secara ekonomis.

Kata kunci: biskuit crackers, penggudangan.
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Astrid Devi Three Kurniani (6103010099). Storage of Crackers with
Factory Capacity is 1,700 Cartons/Day (24 Secondary Packs /Carton)
Supervised by : I. Ir. Indah Kuswardani, MP.

II. Ir. Th. Endang Widoeri W., MP.

ABSTRACT

Crackers is a type of biscuit which made from flour with 11-13% of
proteins. It was made through both fermentation and non-fermentation
process with salty taste, crunchy and made form some layers. Consumable
crackers should be tasty, firm and crunchy. Those are determined by its
packaging and storage. Crackers are packaged and designed with a
secondary packaging of PP-OPP with netto 400 grams. The appropriate
storage system is a must to determine its quality thus it's consumable. Thus,
a good storage unit should be made for ready-to-use crackers with each
package weighing 400 grams (netto). Crackers production capacity is 1,700
cartons per day (40,800 secondary packs per day) and it storage room
capacity is 2 days.

Crackers storage unit requires 3 men in a shift (8 hours of work). The
storage location will be located in Sidoarjo, East Java. The velocity of
goods is using "L" current system. The cost of its storage for a years are Rp
139,144,250.00 which is 11.37/secondary package based on 0.15% of
income. The cost is economically appropriate.

Keywords: crackers, storaging.
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