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Surya Mulyanto Gunawan (6103003102). PERENCANAAN PABRIK 
PENGOLAHAN WAFER ROLL DENGAN KAPASITAS TEPUNG 
TERIGU 200 KG PER HARI.  
Dibawah bimbingan:  1. Ir. Indah Kuswardani, M.P.  
           2. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si 

ABSTRAK 

 Wafer roll merupakan jenis wafer yang terbuat dari lembaran opak 
wafer yang bagian salah satu sisinya diberi adonan krim dan digulung dari 
bagian ujungnya hingga bentuknya menyerupai tabung yang memanjang 
dengan lubang di bagian tengahnya. Wafer roll merupakan salah satu 
produk pangan yang disukai masyarakat. Jumlah konsumen produk wafer 
roll semakin meningkat dari tahun ke tahun. Ditinjau dari potensi pasar dan 
perkiraan permintaan konsumen terhadap wafer roll, maka dapat 
diperkirakan masih ada peluang untuk mendirikan pabrik wafer roll.
 Lokasi pabrik direncanakan di Jalan Raya Rungkut Industri no 4, 
Surabaya. Luas area tanah untuk pendirian pabrik wafer roll adalah 600 m2 . 
Bentuk perusahaan adalah Perseroan Terbatas (PT), sedangkan struktur 
organisasi adalah garis dengan jumlah pekerja sebanyak 33 orang. 
Perhitungan analisa ekonomi menunjukan bahwa : Laju Pengembalian 
Modal (Rate Of Return) sebelum pajak sebesar 30,30% dan setelah pajak 
sebesar 21,56%. Waktu pengendalian modal (Pay Out Period) sebelum 
pajak 2 tahun 10 bulan 10 hari dan setelah pajak 3 tahun 9 bulan 22 hari 
dengan titik impas (Break Even Point) 43,03%. Berdasarkan perhitungan 
tersebut, maka pabrik wafer roll ini dinilai layak untuk didirikan. 

Kata kunci : Wafer roll, lembaran opak wafer, pabrik 
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Surya Mulyanto Gunawan (6103003102). THE PLAN OF WAFER 
ROLL FACTORY WITH THE CAPACITY OF WHOLE-WHEAT 
200 KG/DAY.  
Under the supervisor of : 1. Ir. Indah Kuswardani, M.P.  
                2. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si  

ABSTRACT 

 Wafer roll was made from wafer sheet that rolled, then filled or 
coated by the cream. Wafer roll be one of  popular food product in this 
consumer total increased from year to year, that make them a potential 
market and give an opportunity to establish factory wafer roll.  

Factory will be located at 4th Raya Rungkut Industri street, 
Surabaya, in area = 600 m2. The company will be establish as limited 
company, using line organization structure and supported by 33 persons. 
Rate of Return before tax user 30,30% and after tax user 21,56%. Pay Out 
Period before tax 2 year 10 months 10 days and after tax 3 year 9 months 22 
days. Break Even Point was obtained at 43,03%. Based on these, the factory 
can be established. 

Keywords : Wafer Roll, Wafer Sheet, Factory 
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