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Trifonia Sienny Siacahyo (6103009031). Perencanaan Pabrik Biskuit 
Bayi dengan Kapasitas Produksi 2000 kg/Hari. 
Di bawah bimbingan: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS 

       2. Ir. Indah Kuswardhani, MP 
 

ABSTRAK 

 Biskuit merupakan salah satu produk pangan yang digemari oleh 
masyarakat baik orang tua maupun anak-anak. Hal ini disebabkan oleh 
keunggulan-keunggulan yang dimiliki oleh biskuit yaitu mudah dikonsumsi 
(praktis), mempunyai karakteristik yang beragam baik dari segi bentuk, 
aroma, kerenyahan dan citarasa, harga yang bervariasi serta memiliki 
kandungan gizi yang cukup tinggi. Zat gizi yang dikandung MP-ASI harus 
dapat mendampingi ASI untuk mencapai kecukupan gizi pada kelompok 
umur tertentu. Manfaat MP-ASI adalah untuk menambah energi dan zat gizi 
yang diperlukan bayi karena ASI tidak dapat mencukupi kebutuhan bayi 
secara terus-menerus. Kebutuhan terhadap makanan penunjang bayi 
menjadi alasan kuat untuk merancang industri biskuit bayi. Hal ini 
didukung dengan data produksi biskuit bayi pada tahun 2009 sebesar 
6.808.773 ton dan pada tahun 2010 meningkat menjadi 9.769.135 ton.  

Perusahaan biskuit bayi yang akan didirikan terletak di Jalan Raya 
Jati, Sidoarjo. Bentuk usahanya adalah Perusahaan Perseroan Terbatas 
dengan struktur organisasi yang digunakan adalah struktur organisasi garis. 
Jumlah tenaga kerja sebanyak 27 orang. Kapasitas produksi dari perusahaan 
biskuit yang akan didirikan adalah 2000kg produk per hari dengan sistem 
produksi semi-kontinu selama delapan jam per hari. Biskuit yang diproduksi 
akan dikemas secara ekonomis dan memiliki harga yang terjangkau oleh 
masyarakat yaitu Rp 4.000 – Rp 4.500 dengan berat bersih 10 g/kemasan 
menggunakan kemasan laminasi OPP/CPP metalized. Mesin, peralatan dan 
utilitas (air, listrik dan solar) digunakan untuk menunjang kelancaran proses 
produksi.  

Faktor ekonomis ditentukan oleh besarnya modal yang diperlukan 
untuk pendirian perusahaan biskuit bayi dengan laju pengembalian modal 
(ROR) yang diperoleh per tahun sebelum dan sesudah pajak adalah 25,89% 
dan 19,42 %. Waktu Pengembalian Modal (POP) sebelum pajak adalah 2 
tahun 10 bulan dan sesudah pajak 3 tahun 6 bulan. Titik impas (BEP) 
sebesar 46,32%. Berdasarkan nilai MARR, waktu pengembalian modal dan 
nilai BEP maka perusahaan ini layak didirikan. 

 
Kata Kunci : Pendirian pabrik, biskuit bayi, kapasitas 
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Trifonia Sienny Siacahyo (6103009031). Planning of Baby Biscuit 
Manufacturing with 2000kg/day of Capacity 
Advistory Committee: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS 

       2. Ir. Indah Kuswardhani, MP 
 

 
ABSTRACT 

Confectionery is one of food products loved by both parents and 
the children. This is due to the advantages possessed by biscuits are easily 
consumed (practical), have diverse characteristics in terms of shape, 
aroma, crispness and flavor, as well as the varying prices have a high 
nutrient content. Nutrients contained complementary feeding should be 
assisted to achieve nutritional adequacy of breast milk at a certain age 
group. Benefits of MP-ASI is to increase the energy and nutrients needed 
for breastfeeding babies can not meet the needs of infants continuously. The 
need for supporting baby food are strong reasons to design a baby biscuit 
industry. This is supported by data from a baby biscuit production in 2009 
amounted to 6,808,773 tons in 2010 and increased to 9,769,135 tons. 

Baby biscuit company to be established is located on Highway 
Teak, Sidoarjo. Its shape is a Limited Liability Company with an 
organizational structure that is used is the organizational structure of the 
line. The number of workers by 27 people. Biscuit production capacity of 
the company to be established is 2000kg product per day with a semi-
continuous production system for eight hours per day. Biscuits will be 
produced economically packaged and has an affordable price by the 
community of Rp 4,000 - Rp 4,500 with a net weight of 10 g / packaging 
using laminated packaging OPP / CPP metalized. Machinery, equipment 
and utilities (water, electricity and diesel fuel) is used to support the smooth 
production process. 

Economic factors are determined by the amount of capital 
required for the establishment of baby biscuit company with a payback rate 
(ROR) obtained per year before and after tax is 25.89% and 19.42%. 
Capital Returns time (POP) is a 2-year pre-tax and post-tax 10 months 3 
years 6 months. Break-even point (BEP) of 46.32%. Based MARR value, 
payback period and the value of the company's worth BEP established.. 

 
Keywords : establishment of factories, baby biscuit, capacity 
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