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Octavia Miraclania Prijambodo (6103010074), Dewi Andri Wijaya 

(6103010079), Ryanbakti Pranata Kusuma Teguh (6103010146). 

Perencanaan Unit Penggudangan pada Pabrik Pengolahan Cookies 

dengan Kapasitas Produksi 622.000 Bungkus (@12 gram)/hari  
Di bawah bimbingan: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 

ABSTRAK 

 

 

 

Penggudangan merupakan salah satu bagian penting dari seluruh 

proses dalam pabrik. Pengaturan gudang akan memperlancar arus keluar 

masuknya barang, sehingga kerusakan karena kadaluarsa dapat 

diminimalisasi. Pengaturan sistem penggudangan juga digunakan untuk 

menjaga ketersediaan barang dan kontinuitas produksi. Kegiatan 

penggudangan ini meliputi penggudangan bahan baku, bahan pembantu 

dan produk jadi. Unit penggudangan pabrik cookies direcanakan dengan 

kapasitas produksi 622.000 bungkus (@12 g)/hari. Unit penggudangan 

cookies direncanakan didirikan di Jalan Berbek Industri V/8A kawasan 

SIER (Surabaya Industrial Estate Rungkut), Surabaya, Jawa Timur. 

Pekerja pada unit penggudangan sebanyak 7 orang yang bekerja selama 8 

jam pada pukul 08.00-16.00 dengan jumlah hari kerja 300 hari per tahun. 

Gudang cookies direncanakan menggunakan sistem tata ruang arus “garis 

lurus”. Total luas area gudang bahan baku dan bahan pengemas 

berdasarkan area yang dibutuhkan adalah 23 m x 19 m. Total luas area 

gudang produk yang dibutuhkan adalah 12 m x 10,5 m. Biaya 

penggudangan cookies selama satu tahun adalah Rp. 732.330.019,00. 

Biaya penggudangan cookies sebesar Rp 3,93/kemasan dengan persentase 

terhadap harga jual adalah 1,31 %. Unit penggudangan yang direncanakan 

dinilai layak untuk didirikan. 

  

Kata kunci: penggudangan, cookies. 
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Octavia Miraclania Prijambodo (6103010074), Dewi Andri Wijaya 

(6103010079), Ryanbakti Pranata Kusuma Teguh (6103010146). 

Planning of  Warehousing for Cookies Factory with Production 

Capacity is 622.000 Packs (@12 gram) per  Day 

Under the Guidance of: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 

ABSTRACT 

 

 

 

Warehousing is a important part of the whole process in the 

factory. Warehouse setting will facilitate the flow of goods turnover, so 

that damage by expired can be minimized. Warehousing  are also using to 

keep goods availability and continuity of production. This activity will 

include the storage of raw materials, auxiliary materials, and finished 

products. The storage of cookies is planning with a production capacity of 

622 000 packs (@ 12 g)/day. Cookies warehousing unit has planned in 

Berbek Industri V/8A SIER (Surabaya Industrial Estate Rungkut), 

Surabaya, East Java. Workers on the warehouse are 10 people who will 

work in 8 hours at 08.00-16.00 by the number of working days 300 days 

per year. Cookies warehouse is planning use spatial system with the 

current "straight line". The total area of the warehouse of raw and 

packaging materials based on the requiring area is 23 m x 19 m. The total 

area of the warehouse of products requiring is 12 m x 10,5 m. The cost of 

the storage of cookies for a year is Rp. 732.330.019,00. The cost of the 

storage of cookies is Rp. 3,93/packaging with a percentage of the selling 

price is 1,31 % . The wharehousing unit wich planning is considere 

feasible to build up . 

 

Keywords: warehousing, cookies. 
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KATA PENGANTAR 

 

 

 

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, 

karena atas berkat, rahmat, dan bimbingan-Nya maka penulis dapat 

menyelesaikan Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan (PUPP) 

dengan judul “Perencanaan Unit Penggudangan pada Pabrik 

Pengolahan Cookies dengan Kapasitas Produksi 622.000 Bungkus 

(@12 gram)/hari”. Tugas PUPP ini merupakan salah satu syarat untuk 

menyelesaikan pendidikan program sarjana strata satu (S1) yang 

diprogramkan oleh Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik 

Widya Mandala Surabaya. 

Penulis juga menyampaikan ucapan terima kasih yang sebesar-

besarnya kepada semua pihak yang telah secara langsung maupun tidak 

langsung telah banyak membantu dalam proses penyusunan Tugas PUPP 

ini. Ucapan terima kasih penulis sampaikan kepada: 

1.  Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., selaku dosen pembimbing yang 

telah banyak memberikan tuntunan dan bimbingan kepada penulis 

dalam penyusunan Tugas PUPP ini.  

2.  Orang tua dan keluarga yang telah memberikan bantuan lewat doa-

doanya dan atas dukungan yang telah diberikan baik berupa material 

maupun moril. 

3.  Semua pihak yang telah memberikan bantuan dan motivasi kepada 

penulis dalam menyelesaikan Tugas PUPP ini. 

Penulis berharap Tugas PUPP ini dapat bermanfaat bagi pembaca. 

 

Surabaya, Maret 2014  

               Penulis 
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