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Sylvia Wijaya, NRP 6103008050. Perencanaan Pabrik Pengolahan 

Wafer Krim Dua Rasa dengan Kapasitas Produksi 200 Kg Tepung 

Terigu/Hari. 

Di bawah bimbingan: 

1. Anita Maya Sutedja, S. TP., M. Si. 

2. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si. 

 

ABSTRAK 

 
Wafer krim merupakan produk campuran tepung, air dan diperkaya 

dengan telur, lemak dan gula serta dapat pula ditambahkan lesitin, leavening 

dan flavoring agent yang dituang dan dicetak pada lempengan panas, 

kemudian dipanggang dalam waktu tertentu. Wafer krim merupakan salah 

satu produk pangan yang digemari masyarakat, terbukti dari peningkatan 

ekspor wafer krim dari tahun ke tahun. Hal ini memungkinkan peluang 

pendirian industri wafer krim dengan dua macam rasa.  

Pabrik wafer krim berkapasitas 200 kg terigu/hari ini berbentuk 

Perusahaan Perseorangan dengan struktur organisasi lini. Proses produksi 

dilakukan secara batch dan berlangsung selama 9 jam sehari dengan jumlah 

total karyawan 26 orang. Pabrik wafer krim ini direncanakan didirikan di 

Jalan Veteran Bojonegoro pada lahan seluas 448,5 m2 dengan luas bangunan 
227,2 m2. Produk wafer krim dikemas dengan berat 330,63 g/kemasan.  

Modal yang dibutuhkan untuk mendirikan pabrik wafer krim ini 

adalah sebesar Rp 3.854.675.580,00 dengan ROR sebelum pajak sebesar 

28,41% dan ROR sesudah pajak 19,89%, dengan MARR sebesar 15,13%. 

Besar POP sebelum pajak adalah 3,22 tahun dan POP sesudah pajak adalah 

3,41 tahun, sedangkan besar BEP 46,70%. Berdasarkan analisa terhadap 

faktor teknis dan faktor ekonomis, pabrik wafer krim ini layak didirikan. 

 

 

 

 
 

 

Kata kunci: perencanaan pendirian pabrik, wafer krim dua rasa. 
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Sylvia Wijaya, NRP 6103008050. Plant Design of Wafer Cream Two 

Flavors Factory with Production Capacity of 200 Kg of Wheat Flour / 

Day. 
Advisory Committee: 

1. Anita Maya Sutedja, S. TP., M. Si. 

2. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si. 

 

ABSTRACT 

 
Wafer cream is a product that made from flour, water, eggs, fat, 

sugar, lecithin, leavening and flavoring agent than poured and printed on a 

hot slab, and the last was baked. This is one of the popular food product, 

proved by the increase of exports value every year. This show the  

opportunity to establish wafer cream industry with two different flavors. 

The wafer cream factory with a capacity of 200 kg of wheat flour / 

day is a individual company with line organizational structure; supported by 

26 employees. The factory was located  in Veteran Street Bojonegoro on a 

448,5 m2 area which  227,2 m2 for building. Wafer cream was packed for 

each 330,63 g / package. 

 The capital needed was IDR 3,854,675,580.00 then ROR before 

tax was 28,41% and after tax was 19,89%, and MARR was 15,13%. POP 
before tax was 3,22 years and after tax was 3,41 years, then the BEP was 

46,70%. Based on technical and economic factors analysis, the wafer cream 

factory is feasible to be established. 

 

 

 

Keywords: Plant design, wafer cream two flavours. 
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