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Ivana Halingkar (6103008103). Perencanaan Pabrik Pengolahan 

Biskuit Krim dengan Kapasitas 30.000 Kemasan/Hari (@ 150 

gram/kemasan). 

Di bawah bimbingan: 

1. Maria Matoetina Suprijono. SP., MSi. 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

ABSTRAK 

Biskuit merupakan produk hasil pemanggangan yang terbuat dari 

tepung terigu, lemak dan air dengan penambahan emulsifier, bahan 

pengembang, susu, dan flavour, sehingga dihasilkan produk akhir dengan 

kadar air kurang dari 4%. Biskuit krim terbuat dari biskuit manis yang 

diberi lapisan krim. Variasi krim yang beraneka ragam membuat biskuit 

krim digemari oleh masyarakat. Permintaan biskuit krim terus meningkat 

setiap tahun, sehingga tercipta peluang pendirian pabrik biskuit krim 

untuk memenuhi permintaan pasar. 

Pabrik biskuit krim terletak di Kawasan Industri Sragen, Jawa 

Tengah, dengan luas area 1800 m
2 

mencakup luas bangunan 1018 m
2
. 

Pabrik memiliki kapasitas 30.000 kemasan/hari (@150 g/kemasan). 

Pabrik akan berbadan usaha Perseroan Terbatas (PT) dengan struktur 

organisasi garis; didukung oleh 27 orang tenaga kerja dengan 9 jam kerja 

per hari, 5 hari dalam seminggu. Tahapan proses pengolahan biskuit krim 

terdiri dari pencampuran, pencetakan, pemanggangan, pendinginan, 

pengolesan krim, dan pengemasan. 

Pabrik biskuit krim memiliki laju pengembalian modal sesudah 

pajak/Rate of Return (ROR) sebesar 26,17%, lebih besar dari MARR 

(Minimum Attractive Rate of Return) 15%, dengan waktu pengembalian 

modal sesudah pajak 2 tahun 8 bulan 12 hari sehingga titik impas/Break 

Even Point (BEP) sebesar 43,60%. Berdasarkan faktor teknis dan faktor 

ekonomis, dapat diketahui bahwa pabrik biskuit krim yang direncanakan 

ini layak untuk didirikan. 

 

Kata kunci: biskuit krim, pabrik biskuit 
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Ivana Halingkar (6103008103). Biscuit Factory Planning with 

Capacity of 30.000 Pack/Day (@ 150 grams/pack). 

Advisory Committee: 

1. Maria Matoetina Suprijono. SP., MSi. 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

ABSTRACT 

Biscuit is a product made from flour, fat, water, emulsifier, baking 

powder, milk, and flavoring agent. It was baked so that water content 

become 4%. Cream biscuit is made from sweet biscuit and cream. It is 

one of favourite food because the variety of the cream. The demand 

increases every year, so there is a big opportunity to establish cream 

biscuit factory.  

Cream biscuit factory was located in Sragen, Indonesia, in 1800 m
2
 

total area including 1018 m
2 

building area. This factory had capacity of 

30.000 pack/day (@ 150 grams/pack. The factory entity was Limited 

Liability Company (PT) using line organizational structure; supported by 

27 employees who worked for nine hours/day in 1 shift, 5 days a week. 

The processing consisted of mixing, moulding, baking, cooling, cream 

depositing, and packing. 

The factory return on capital after the tax (ROR) was 26,17%, 

greater than Minimum Attractive Rate of Return (MARR) was 15%; 

after-tax payback of period was 2 years, 8 months, and 12 days so that 

Break Even Point (BEP) is 43,60%. Based on technical and economic 

factors, this factory is feasible to be established. 

 

Keywords: cream biscuit, biscuit factory 
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