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BAB VIII
PEMBAHASAN

Unit penggudangan sangat diperlukan untuk mendukung kelancaran

produksi biskuit crackers. Penggudangan berkaitan dengan penyimpanan

produk sebelum didistribusikan dan penyimpanan bahan baku yang akan

menentukan kualitas produk biskuit crackers yang dihasilkan. Perencanaan

unit penggudangan biskuit crackers dengan kapasitas produksi 1.700 kardus

per hari (40.800 pack kemasan sekunder per hari). Kapasitas gudang

direncanakan mampu menampung hasil produksi selama 2 hari yang

didasarkan pada penyerapan pasar dan market plan. Penyerapan pasar

terhadap biskuit cracker sangat tinggi, karena biskuit crackers biasa

digunakan untuk sarapan dan sebagai snack sehari-hari, serta digunakan

sebagai bahan baku untuk diolah menjadi produk pangan lainnya. Market

plan dirancang memiliki banyak distributor yang tersebar di seluruh

Indonesia. Distributor tersebut juga memiliki gudang penyimpanan produk

untuk menyimpan produk sebelum dijual lagi ke retail, sehingga biskuit

crackers dari pabrik akan segera ditampung oleh distributor-distributor

tersebut. Gudang produk memiliki RH sebesar 80%, apabila biskuit

crackers dikemas dengan kemasan primer PP (polypropylene), kemasan

sekunder PP-OPP (polypropylene-oriented olypropylebe) dan netto 400 g,

maka berdasarkan perhitungan dengan metode kadar air kritis umur

simpannya adalah 6,5 bulan. Evaluasi yang dilakukan pada unit

pengudangan dapat ditinjau dari dua aspek yaitu aspek teknis dan aspek

ekonomi.
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8.1. Aspek Teknis

Aspek teknis unit penggudangan pada pabrik biskuit crackers meliputi

lokasi area unit penggudangan, kondisi gudang, prosedur penggudangan,

tenaga kerja dan ketersediaan utilitas.

8.1.1. Lokasi Area Unit Penggudangan dan Luas Gudang

Unit penggudangan biskuit crackers direncanakan untuk didirikan di

Sidoarjo, Jawa Timur. Pemilihan lokasi ini didasarkan pada alasan berikut

ini:

a. Tersedianya area yang luas untuk pendirian pabrik dan gudang.

b. Menunjang distribusi baik dari segi jarak tempuh maupun biaya yang

dikeluarkan karena dekat dengan Surabaya, Krian, dan Mojokerto.

c. Tenaga kerja yang dibutuhkan banyak tersedia di sekitar lokasi.

d. Sarana transportasi mudah karena terletak di tepi jalan raya sehingga

mudah untuk penerimaan bahan baku dan pengiriman hasil produksi.

Gudang dirancang dengan ukuran luas 24,5 x 10,6 m2 dan tinggi 7 m

dengan tujuan sebagai berikut:

a. Memberikan ruang yang cukup bagi pekerja sehingga mempermudah

keluar masuknya barang.

b. Produk jadi yang ditampung jumlahnya banyak yaitu 3.400 kardus yang

ditampung dengan 45 pallet sehingga membutuhkan tempat yang luas.

c. Gudang dirancang dengan tinggi 7 m karena dalam penggudangan

digunakan pallet container sehingga dibutuhkan gudang yang lebih

tinggi. Penggunaan pallet container bertujuan untuk menghemat space

sebanyak mungkin karena jumlah barang yang banyak sehingga space

yang ada dapat digunakan seefisien dan seefektif mungkin.
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8.1.2. Kondisi Gudang

Gudang produk jadi merupakan tempat penyimpanan sementara produk

jadi. Faktor utama yang harus dikontrol dalam penyimpanan adalah kondisi

gudang (bersih dan kering), suhu dan RH, sirkulasi udara, cahaya, hama dan

serangga (Priyanto, 1988). Gudang direncanakan sebagai berikut:

a. Bahan pondasi : besi beton dan cor

Tujuan penggunaan besi beton dan cor agar pondasi yang terbentuk

dapat kokoh dan kuat.

b. Bahan dinding : batu bata dan semen

Batu bata dan semen digunakan sebagai bahan dinding karena bahan

tersebut kuat dan tidak mudah rusak oleh cuaca (hujan) maupun dirusak

oleh serangga dan rodensia.

c. Bahan lantai : semen tanpa sudut

Tujuan penggunaan semen tanpa sudut adalah untuk mempermudah

pembersihan gudang dan mencegah tersisanya kotoran pada sudut-sudut

yang dapat digunakan sebagai sarang serangga.

d. Bahan atap : zincalume steel

Bahan atap menggunakan zincalume steel. Zincalume steel merupakan

baja dengan lapisan yang terdiri dari perpaduan antara seng, aluminium

dan silikon. Silikon berfungsi sebagai lapisan pelindung terhadap

terjadinya korosi tinggi. Penggunaan zincalume steel bertujuan untuk

mengurangi penetrasi panas yang dapat mengenai produk dan membantu

menjaga kelembaban udara dalam gudang. Zincalume steel bersifat

menyerap panas. Panas dari matahari dapat diserap akibatnya ruang di

bawah zincalume steel menjadi sedikit lebih panas sehingga tidak

menyebabkan gudang menjadi lembab.
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Dalam menjaga kondisi gudang, maka dilakukan usaha sebagai berikut:

a. Suhu dan RH gudang diatur menggunakan ventilasi yang dilengkapi

dengan exhaust fan. Pemasangan ventilasi dengan dilindungi oleh kawat

besi agar sirkulasi udara lancar dan hama tidak dapat masuk.

Pemasangan exhaust fan dalam gudang setiap 5 m sehingga sirkulasi

udara lancar. Pengawasan suhu dan RH dilakukan dengan menggunakan

termohigrometer. Pada saat siang hari ventilasi dibuka sehingga

kelembabannya turun dan menutup ventilasi serta menyalakan lampu

saat sore hari.

b. Pencegahan terhadap serangga dan tikus dapat dilakukan dengan

meminimalkan aktivitas buka-tutup pintu selama perpindahan barang

dan pemberian alat pest control yang mengeluarkan gelombang pada

frekuensi tertentu yang tidak disukai oleh serangga dan tikus.

c. Pemeliharaan gudang (kondisi gudang bersih, kering, dan penerangan

cukup). Pembersihan gudang dilakukan secara kering (disapu) setiap

hari, sedangkan wet cleaning dilakukan setiap 6 bulan sekali pada saat

hari libur (dianjurkan pembersihan dilakukan saat gudang kosong atau

minimum stock).

d. Atap gudang dibersihkan sebulan sekali untuk membersihkan langit-

langit dari sarang laba-laba dan serangga lain yang dapat

mengkontaminasi produk.

e. Menjaga kebersihan di dalam dan di luar gudang. Gudang dan

lingkungan sekitar gudang yang kotor akan menjadi tempat tinggal atau

sarang serangga dan juga tikus.

f. Pallet selalu dijaga dalam kondisi kering dengan cara mengganti palet

setiap ada barang datang, dan menjemur pallet yang telah digunakan

sehingga pallet yang lembab tidak cepat rusak dan tidak mempengaruhi

kelembaban produk dan gudang.
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g. Pemasangan lampu agar gudang menjadi terang setiap waktu.

8.1.3. Prosedur Penggudangan

Pengaturan dalam gudang merupakan faktor yang sangat penting dalam

menjamin kelancaran arus barang, sehingga kerusakan selama penyimpanan

seminimal mungkin. Kelancaran arus barang menjamin barang tidak

menumpuk dalam gudang serta mempermudah perawatan gudang.

Pengaturan di dalam gudang juga mempermudah proses pembersihan dan

perbaikan serta dapat memanfaatkan gudang semaksimal mungkin.

Perencanaan prosedur penggudangan produk biskuit crackers adalah

memberi identitas dan mencatat tanggal masuk barang ke dalam gudang.

Kecepatan arus barang dalam penggudangan biskuit crackers direncanakan

menggunakan sistem arus “L” disesuaikan dengan bentuk layout pabrik.

Sistem arus “L” dipilih dengan tujuan mempermudah perpindahan gerakan

barang. Sistem keluar masuk barang di dalam gudang produk jadi

menggunakan sistem FIFO (First In First Out). Barang yang pertama

masuk akan keluar terlebih dahulu.

Prosedur penggudangan pada gudang produk adalah dengan menata

produk pada pallet berukuran 1,00 m x 1,50 m x 0,15 m. Produk biskuit

crackers ditumpuk di atas pallet sebanyak 8 tumpukan. Peletakan produk

dibedakan berdasarkan tanggal produksinya. Tumpukan barang dan pallet

kemudian diangkut dengan hand forklift dan ditata sesuai tanggal

penerimaan barang pada blok-blok tertentu. Pallet container digunakan

dalam penggudangan biskuit crackers supaya mengefisienkan dan

menghemat tempat sehingga tidak memakan banyak tempat.

8.1.4. Tenaga Kerja

Proses penggudangan agar dapat berjalan dengan lancar, maka
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tenaga kerja yang terlibat harus memiliki kualifikasi sebagai berikut:

a. Kepala Gudang Produk: mampu memimpin dan berkomunikasi dengan

baik, disiplin dan bertanggung jawab, teliti, jujur, minimal lulusan D3,

serta berpengalaman minimal satu (1) tahun

b. Karyawan Gudang Produk: bertanggung jawab, jujur, rajin, ulet dan

minimal lulusan SMA

c. Petugas Kebersihan Gudang: bertanggung jawab, jujur, rajin, ulet dan

minimal lulusan SMP

Jam kerja dari tenaga kerja adalah 8 jam dengan pembagian jam masuk

kerja sesuai jadwal. Hal ini dilakukan untuk mengefektifkan jam kerja dan

menghindar penambahan biaya lembur. Sistem shift tidak dipilih karena

dianggap tidak efektif dan efisien, serta akan menambah besarnya biaya

tenaga kerja. Petugas kebersihan gudang dijadwalkan masuk 1 jam lebih

awal sehingga jam kerjanya dari pukul 07.00 hingga 15.00.  Kepala gudang

produk dan karyawan gudang produk masuk pada pukul 08.00 dan berakhir

pada pukul 16.00, sehingga seluruh kegiatan penggudangan berakhir pada

pukul 16.00.

Jumlah tenaga kerja penggudangan sebanyak 3 orang yang terdiri dari

masing-masing 1 orang yang menjabat sebagai kepala gudang produk,

karyawan gudang produk dan petugas kebersihan gudang, jumlahnya sudah

efisien untuk menangani load gudang produk jadi.

Penggajian tenaga kerja gudang produk jadi didasarkan pada gaji UMR

Sidoarjo (2013). Kepala gudang produk dan karyawan gudang produk diberi

gaji di atas UMR karena tanggung jawab dan tugas yang lebih besar yang

harus diemban, terlebih kepala gudang produk.
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8.1.5. Ketersediaan Utilitas

Gudang penyimpanan biskuit crackers direncanakan terletak di area

Sidoarjo, Jawa Timur yang termasuk dalam daerah pelayanan Perusahaan

Listrik Negara (PLN) dan Perusahaan Daerah Air Minum (PDAM) untuk

wilayah Sidoarjo, sehingga ketersediaan sarana listrik dan air bersih dapat

terpenuhi dengan mudah. Dari hasil evaluasi aspek-aspek teknis di atas

menunjukkan bahwa unit penggudangan biskuit crackers yang

direncanakan layak secara teknis.

8.2. Aspek Ekonomis

Tinjauan kelayakan unit penggudangan dari segi ekonomis menjadi

perhitungan agar biaya penggudangan tidak membebani konsumen terlalu

besar. Biaya penggudangan dilakukan dengan perhitungan biaya

operasional gudang pada bab sebelumnya. Hasil perhitungan menunjukkan

biaya penggudangan per kemasan sekunder biskuit crackers sebesar

Rp 11,37 atau 0,15% harga jual biskuit crackers. Biaya tersebut dinilai

layak secara ekonomis karena menurut Peters et al (2003), persentase biaya

penggudangan dan pengemas terhadap harga jual produk antara 5-15%

sehingga tidak memberikan beban terlalu besar terhadap konsumen.

Biaya investasi yang dibutuhkan pada unit penggudangan produk

biskuit crackers sebesar Rp  372.722.500,00. Dalam perhitungan biaya

investasi, biaya tanah tidak dimasukkan. Hal ini disebabkan unit

penggudangan yang dirancang merupakan bagian dari pabrik biskuit

crackers, bukan bagian terpisah dari pabrik yang harus mendirikan gudang

di lahan terpisah sehingga dalam perhitungan biaya investasinya perlu

diperhitungkan biaya tanah tersebut.
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