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ABSTRAK 
  

Biskuit merupakan bahan pangan praktis yang banyak beredar di 
pasaran, mempunyai karakteristik yang beragam baik dari segi bentuk, 
aroma, kerenyahan dan citarasa, serta dapat dikonsumsi oleh semua orang, 
baik orang tua maupun anak-anak.  Salah satu jenis biskuit adalah cracker. 
Cracker mudah dikonsumsi, memiliki umur simpan yang panjang (kurang 
lebih 1 tahun), tersedia dalam berbagai harga sehingga digemari masyarakat 
dari berbagai lapisan masyarakat dan dari berbagai usia, baik orang tua 
maupun anak-anak. Cracker juga memiliki kandungan gizi yang berfungsi 
sebagai sumber energi sehingga dapat digunakan sebagai pensubstitusi 
makanan pokok. Keunggulan dari cracker tersebut mampu memenuhi 
kebutuhan makanan masyarakat zaman sekarang yang memiliki aktivitas 
sehari-hari yang padat dan yang cenderung mengkonsumsi produk pangan 
mudah dikonsumsi (praktis). Kecenderungan masyarakat tersebut membuka 
peluang bagi industri pangan untuk memperluas dan bahkan memungkinkan 
munculnya perusahaan baru yang memproduksi biskuit, misalnya cracker. 

Perusahaan cracker yang direncanakan dengan kapasitas tepung 
terigu 100 kg/hari ini memiliki bentuk perusahaan CV (Perseroan 
Komanditer), struktur organisasi tipe garis (lini), sistem produksi semi-
kontinyu serta jam kerja 8 jam/hari (08.00-16.00), jumlah pekerja 11 orang. 
Perusahaan cracker yang direncanakan ini dibangun di atas lahan seluas 418 
m2 dan luas bangunan 164 m2 yang terletak di Jalan Tambakrejo, 
Kecamatan Kraton, Kabupaten Pasuruan. Cracker yang diproduksi akan 
dikemas secara ekonomis dengan berat bersih 83 gram/kemasan. 

Modal yang dibutuhkan untuk pendirian perusahaan cracker 
dengan kapasitas tepung terigu 100 kg/hari adalah sebesar Rp 
1.110.095.725,00 dengan ROR sebelum pajak sebesar 49,20% dan ROR 
sesudah pajak 40,05%, sedangkan MARR yang diperoleh sebesar 14%. 
Besar POP sebelum pajak adalah 1,68 tahun dan POP sesudah pajak adalah 
1,99 tahun, sedangkan besar BEP 41,80%. Berdasarkan faktor teknis dan 
faktor ekonomis, perusahaan cracker ini layak didirikan. 

 
Kata kunci: biscuit cracker, perusahaan cracker, kelayakan 
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ABSTRACT 
 
 Biscuit is a practical food ingredient that many in the market, has 
diverse characteristics in terms of shape, flavor, crispness and flavor, and 
can be consumed by everyone, both parents and children alike. One kind of 
biscuit is cracker. Cracker is easily consumed, has a long shelf life 
(approximately 1 year), available in various prices so that the favored 
people from all walks of life and of various ages, both parents and children 
alike. Cracker has a nutritional content that serve as an energy source that 
can be used as a staple food pensubstitusi. The advantages of the cracker is 
able to meet the food needs of people today who have daily activities that 
tend to be solid and easy to consume food products consumed (practically). 
The tendency for people to open opportunities for the food industry to 
expand and even allow the emergence of a new company which 
manufactures biscuits, crackers for instance. 
 The cracker company which planned with a capacity of 100 kg 
of wheat flour/day has a corporate form CV (the Company Commanditaire), 
the organizational structure of the line type (line), semi-continuous 
production system as well as hours of work 8 hours/day (8:00 to 16:00), the 
number of workers 11. The company planned cracker is built on an area of 
418 m2 and building area of 164 m2, which located in Tambakrejo Street, 
Kraton district, Pasuruan regency. Cracker produced will be economically 
packaged with a net weight of 83 grams / packaging. 
 The capital required for the incorporation of wheat flour cracker 
with a capacity of 100 kg/day is Rp 1.110.095.725,00 with ROR before tax 
of 49,20% and 40,05% after tax ROR, while MARR obtained by 14%. 
Large POP before tax is 1,68 years and the POP after tax is 1,99 years, 
where as 41,80% of BEP. Based on technical factors and economic factors, 
the company established a cracker is feasible. 
 
Keywords: biscuit cracker, cracker company, feasibility 
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