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Petrina Joyowiguna (6103010091). Perencanaan Unit Penggudangan 
Pada Pabrik Pengolahan Biskuit Manis Dengan Kapasitas Produksi 2,0 
Ton Tepung Terigu/Hari. 
Dibawah bimbingan : Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
 

ABSTRAK 
 
Penggudangan merupakan proses akhir dari rangkaian proses produksi. 

Penggudangan merupakan faktor yang sangat penting dalam menjamin 
kelancaran arus barang. Proses penggudangan yang tepat dapat menjamin 
kualitas produk akhir. Biskuit manis yang diproduksi memiliki parameter 
berdasarkan tingkat penerimaan masyarakat, yaitu rasa dan kenampakan 
biskuit manis. Unit penggudangan biskuit manis direncanakan dengan 
kapasitas 2 ton tepung terigu per hari.  

Unit penggudangan biskuit manis yang direncanakan mempunyai 
pekerja sejumlah 10 orang yang akan bekerja dalam 1 shift (8 jam kerja) 
dengan jumlah hari kerja 300 hari per tahun. Lokasi unit penggudangan 
biskuit manis direncanakan di area bypass Krian, Jawa Timur. 

Gudang biskuit manis terdiri dari gudang bahan baku, gudang bahan 
pengemas dan gudang produk yang direncanakan menggunakan sistem tata 
ruang dengan sistem arus “L”. Total luas area gudang bahan baku dan 
bahan pembantu yang dibutuhkan berdasarkan area yang dibutuhkan adalah 
11 m x 18 m x 4 m. Total luas area gudang bahan pengemas yang 
dibutuhkan adalah 8,0 m x 8,5 m x 4 m. Total luas area gudang produk yang 
dibutuhkan adalah 13,5 m x 12,0 m x 4 m. Biaya penggudangan biskuit 
manis selama satu tahun adalah Rp 288.940.050,00. Biaya penggudangan 
biskuit manis sebesar Rp 58,10/kemasan dengan persentase terhadap harga 
jual adalah 1,38 %. Unit penggudangan yang direncanakan dinilai layak 
untuk didirikan.  

 
Kata kunci: penggudangan, biskuit manis. 
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Petrina Joyowiguna (6103010091). Planning of  warehouse Unit for 
Sweet Biscuit Factory with Production Capacity of 2.0 Tons of Wheat 
Flour per  Day.  
Under the guidance of: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.  
 

ABSTRACT  
 

Warehousing is the end process of a series of production processes. 
Warehousing is a very important factor in ensuring the smooth flow of 
goods. The right warehousing  process can guarantee the quality of the final 
product. Sweet biscuit produced has parameters which are based on the 
level of public acceptance, such as the sweet biscuit’s flavor and 
appearance. The warehouse unit of sweet biscuit is planned with a capacity 
of 2 tons of flour per day. 

Sweet biscuits warehousing unit has planned a number of 10 employees 
consisting of one shift (8 hours) by the number of days of work 300 days 
per year. The location of the warehouse unit of sweeet biscuit is planned in 
Krian bypass area, East Java. 

Sweet biscuit warehousing consists of raw materials, packaging 
materials and products will use spatial system with current system "L". 
Total area of warehouse for raw and auxilliary materials are 11 m x 18 m x 
4 m. Total area of warehouse for packing material is 8.0 m x 8.5 m x 4 m. 
Total area of warehouse for product is 13.5 m x 12.0 m x 4 m. The cost of 
sweet biscuit warehouse for one year is Rp 288,940,050.00. The cost of 
sweet biscuit warehouse is Rp 58,10 / packaging with a percentage of the 
selling price is 1,38%. The planned warehouse unit is feasible to set up. 

 
Keywords: warehousing, sweet biscuits. 
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