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Verra Vlorenta H. P., NRP 6103008032. Perencanaan Unit Pengemasan 

Pada Industri Pengolahan Wafer Krim di Pasuruan dengan Kapasitas 

Produksi 850 Kg Produk Per Hari. 

Di bawah bimbingan:  

1. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS. 

2. Anita Maya Sutedja, STP., M.Si. 

 

ABSTRAK 

 
Pengemasan merupakan proses akhir dari rangkaian proses produksi. 

Proses pengemasan yang tepat dapat menghambat penurunan mutu produk 

akhir. Pengemasan juga bertujuan untuk memudahkan penyimpanan dan 

meningkatkan daya tarik produk. Perancangan unit pengemasan perlu 

dilakukan untuk industri pengolahan wafer krim dengan asumsi kapasitas 

850 kg produk per hari. Unit pengemasan wafer krim ini memiliki 5 orang 

pekerja yang terdiri dari 1 shift (8 jam kerja) dengan jumlah hari kerja 300 

hari per tahun. Pengemas primer yang digunakan adalah kemasan lapis 

ganda, yaitu Oriented Polypropylene (OPP) dan Casted Polypropylene 

(CPP) metalized film. Pengemas sekunder yang digunakan adalah karton 

lipat dan pengemas tersier yang digunakan adalah karton bergelombang 

single wall. Metode pengemasan yang digunakan adalah horizontal flow 
pack. Biaya pengemasan wafer krim selama satu tahun adalah Rp 

1.248.654.000,00. Persentase biaya pengemasan (Rp 83,24/kemasan) 

terhadap harga jual wafer krim (Rp 590,00/kemasan) adalah 14,11%. Laju 

pengembalian modal (Rate of Return/ROR) setelah pajak  sebesar 23,79% 

dengan waktu pengembalian modal (Payout of Time/POT) setelah pajak 

selama 3 tahun. Nilai titik impas (Break Even Point/BEP) industri 

pengolahan wafer krim ini adalah 45,88%. Berdasarkan analisa teknis dan 

ekonomis tersebut, maka unit pengemasan industri pengolahan wafer krim 

yang direncanakan dinilai layak untuk didirikan. 

 

 
Kata Kunci: pengemasan, wafer krim 
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Verra Vlorenta H.P., NRP 6103008032. Cream Wafer Industry 

Packaging Unit Plan with 850 Kg Daily Production Capacity at 

Pasuruan. 

Advisory Committee:  

1. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS. 

2. Anita Maya Sutedja, STP., M.Si. 

 

ABSTRACT 

 
Packaging is the end process of the production process. The right 

packaging process can inhibit deterioration of the final product. Packaging 

also aims to simplify storage and improve the attractiveness of the product. 

The design of the unit of packaging needs to be done for the processing 

industry wafer cream assuming 850 kg daily production capacity. This 

cream wafer packaging unit has 5 workers consisting of 1 shift (8 hours) 

with the number of working days 300 days per year. Primary packaging is 

the packaging of double layer, i.e. Oriented Polypropylene (OPP) and 

Casted Polypropylene (CPP) metalized film. The secondary packaging used 

is folding cardboard and tertiary packaging used is the single wall 

corrugated cardboard. Packaging method used is the horizontal flow pack. 

The annual cost of cream wafer packaging is IDR 1.248.654.000,00. The 
percentage packaging costs (IDR 83,24/pack) for cream wafer selling price 

(IDR 590,00/pack) is 14.11%. Rate of Return (ROR) after tax is 23,79% 

with Payout of Time (POT) after tax for 3 years. Break Even Point (BEP) of 

cream wafer processing industry is 45,88%. Based on the analysis of 

technical and economical, then the unit packaging wafer processing industry 

cream planned judged worthy of being established. 
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