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Vania Andarini Kusumawardani (6103007088). Analisa Kelayakan
Lokasi Pabrik Pengolahan Wafer Cream yang Disubstitusi dengan
Tepung Kedelai dengan Kapasitas 500 kg Tepung/hari di Kelurahan
Kenjeran, Surabaya, Jawa Timur.
Di bawah bimbingan : 1. M. Indah Epriliati, Ph.D

2.Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP

ABSTRAK

Wafer cream merupakan jenis biskuit yang memiliki bentuk
seperti balok atau kubus, memiliki kadar air rendah, porus, dan bertekstur
renyah. Wafer cream merupakan salah satu produk yang banyak diminati
oleh masyarakat karena memiliki karakteristik yang khas. Karakteristik
khas wafer cream yaitu cream pengisi wafer memiliki beraneka ragam rasa.
Wafer cream juga memiliki umur simpan yang panjang sehingga masih
terdapat peluang khas untuk mendirikan industri wafer cream.

Pabrik wafer cream yang direncanakan akan didirikan di dua
alternatif lokasi, yaitu lokasi A dan lokasi B, tetapi masih dalam satu
kawasan, yaitu di Jalan Raya Kenjeran, Kelurahan Kenjeran, Kecamatan
Bulak, Surabaya, Jawa Timur. Dua lokasi pabrik ini akan dibandingkan
secara teknis dan ekonomis untuk mengetahui lokasi mana yang layak
untuk pendirian pabrik wafer cream.

Bentuk badan usaha yang digunakan adalah Perseroan Terbatas
(PT) tertutup dengan struktur organisasi garis. Tata letak pabrik digunakan
product layout. Kapasitas produksi pabrik adalah 500 kg tepung per hari
dengan sistem produksi batch dan tenaga kerja berjumlah 44 orang.
Kapasitas produk yang dihasilkan setiap hari adalah 10.738 kotak (126 g)
per hari yang berisi dua pack wafer cream per kotak. Berdasarkan analisis
secara teknis dan perhitungan analisa ekonomi, lokasi yang dipilih adalah
lokasi B. Total modal yang diinvestasikan (Total Capital Investment/TCI)
untuk pendirian pabrik ini adalah sebesar Rp 14.738.775.802,60. Laju
pengembalian modal setelah pajak (Rate of Return/ROR) adalah sebesar
29,15%, lebih besar dari nilai Minimum Attractive Rate of Return (MARR)
sebesar 10,13%. Waktu pengembalian modal setelah pajak (Pay Out
Period/POP) adalah selama 2 tahun 6 bulan 4 hari. Nilai titik impas (Break
Even Point/BEP) adalah sebesar 46,23%. Berdasarkan perhitungan tersebut,
pabrik wafer cream ini layak untuk didirikan.

Kata kunci: wafer cream, substitusi tepung kedelai, analisa lokasi, faktor
teknis dan ekonomi.



Vania Andarini Kusumawardani (6103007088). Feasibility Analysis of
Two Plant Locations for Cream Wafer Substituted With Soybean
Flour At Production Capacity of 500 Kg Flour/Day In Kenjeran
Village, Surabaya, East Java.
Advisory Commitee :  1.M. Indah Epriliati, Ph.D

2.Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP

ABSTRACT

Cream wafer is a type of biscuit that has a shape-like blocks or
cubes, has a low moisture content, porous, and has the crunchy texture. The
demand of cream wafer is high because it has distinct characteristics. Its
characteristics include cream filling which has a wide range of flavors.
Cream wafer also has a long shelf life thus it is prospective to establish
cream wafer factory.

The cream wafer factory is planned to be established in two
alternative locations, namely locations A and B, but both are in Kenjeran
Road, Kenjeran Village, Bulak district, Surabaya, East Java. The influence
of the two plant locations were compared technically and economically to
determine which location is feasible to be established.

The entity of the factory is a closed Limited Liability Company
with a line organizational structure. The plant layout used is the product
layout. The plant’s production capacity is 500 kg of flour per day with a
batch production system and employing 44 people. The capacity of the
products is 10,738 boxes per day, each box containing two packs of cream
wafers (126 g/box).

Based on technical and economical analysis, the selected location
is the location B. The total capital invested (Total Capital Investment/TCI)
for the establishment of this factory is IDR 14,738,775,802.60. The rate of
return after tax (Rate of Return/ROR) is to 29.15%, greater than the
Minimum Attractive Rate of Return (MARR) of 10.13%. The Pay Out
Period (POP) after tax is 2 years 6 months 4 days. The break even point
(BEP) is 46.23%. Based on these analysis, the cream wafer factory is
feasible to be set up and operated.

Key word: cream wafer, soy flour substitution, feasibility analysis location,
technical and economical aspect.
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