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ABSTRAK 

Biskuit adalah jenis makanan ringan mudah ditemukan di pasaran, 
mempunyai berbagai macam jenis, bentuk, karakteristik dan rasa. Salah satu 
jenis biskuit yang banyak digemari oleh berbagai kalangan masyarakat 
adalah cracker. Cracker mudah dikonsumsi (praktis), mempunyai umur 
simpan yang panjang dan harganya terjangkau. Selain itu, cracker 
mempunyai tekstur yang renyah sehingga disukai oleh anak-anak sampai 
orang dewasa. Peningkatan konsumsi masyarakat terhadap produk biskuit 
yang praktis membuka peluang bagi industri pangan untuk memperluas dan 
bahkan memungkinkan munculnya perusahan baru yang memproduksi 
biskuit, seperti cracker. 

Perusahaan cracker yang direncanakan ini dibangun di atas lahan 
seluas 3620 m2 dan luas bangunan 2990,075 m2 yang terletak di Jl.Raya 
Cangkir KM 20,8 Driyorejo, Gresik. Perusahaan cracker yang direncanakan 
dengan kapasitas bahan baku tepung terigu 2.000 kg/hari ini memiliki 
bentuk perusahaan PT (Perseroan Terbatas), struktur organisasi tipe garis 
(lini), sistem produksi tipe kontinyu serta jam kerja mulai pukul 07.00-
17.00, jumlah pekerja 74 orang. Cracker yang diproduksi akan dikemas 
secara ekonomis dengan berat bersih 150 gram/kemasan. 
Modal yang dibutuhkan untuk pendirian perusahaan cracker dengan 
kapasitas tepung terigu 2000 kg/hari adalah sebesar Rp 11.866.460.070,00 
dengan ROR sebelum pajak sebesar 57,51% dan ROR sesudah pajak 
sebesar 40,89%, sedangkan MARR yang diperoleh sebesar 13,25%. Besar 
POP sebelum pajak adalah 1,54 tahun dan POP sesudah pajak adalah 2,07 
tahun, sedangkan besar BEP 54,83%. Berdasarkan faktor teknis dan faktor 
ekonomis, perusahaan cracker ini layak didirikan. 
 
Kata kunci: cracker, perusahaan cracker, kelayakan 
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ABSTRACT 

Biscuit is a kind of snacks are easy to find on the market, have a 
variety of types, shapes, and flavor characteristics. One type of biscuit 
which is much-loved by many people is a cracker. Cracker easily consumed 
(thumb), have a long shelf life and the price is affordable. Moreover, the 
cracker has a crunchy texture so favored by children to adults. Increased 
domestic consumption of biscuit products are practical opportunities for the 
food industry to expand and even allow the emergence of a new company 
that manufactures biscuits, like a cracker. 

Planned cracker company is built on an area of 3620 m2 and a 
building area of 2990.075 m2 located at KM 20.8 Driyorejo Jl.Raya Cups, 
Gresik. Company planned cracker with feedstock capacity of 2,000 kg of 
flour / day has the form of PT (Company Limited), the type of 
organizational structure lines (lines), as well as the type of production 
system continuous hours starting at 07.00 to 17.00, the number of 
employees are 74  people. Cracker that will be produced economically 
packaged with a net weight of 150 grams / packaging. 

Capital required for the establishment of companies cracker with a 
capacity of  2.000 kg flour/day is Rp 11.866.460.070,00 with pretax ROR 
and ROR 57,51% after tax of 40.89%, while that obtained MARR of 13,25 
%. Great POP before tax is 1,54 years and POP after tax was 2,07 years, 
while 54,83% of the BEP. Based on technical factors and economic factors, 
the company established a cracker is feasible. 
 
Keywords: cracker, cracker company, feasibility 
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