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Amelinda Levina Wijaya (6103011019), Athalia Lysandra (6103012010),
Ang Arnold Timotius Jonathan (6103012100). Perencanaan Industri
Pengolahan Coklat Multi Produk dengan Kapasitas Bahan Baku 1 Ton
Biji Kakao Kering/Siklus.

Di bawah bimbingan: Ir. Tarsisus Dwi Wibawa Budianta, MT.

ABSTRAK

Kakao merupakan salah satu komoditas yang memiliki prospek
pengembangan yang sangat baik. Indonesia merupakan Negara penghasil
kakao terbesar ke—3 di dunia setelah Pantai Gading dan Ghana, dan saat ini
pemerintah sedang menggalakkan peningkatan produksi kakao Indonesia.
Melimpahnya produksi kakao dan permintaan ini menyebabkan kakao
mempunyai peran strategis dalam perekonomian di Indonesia dan dapat
berkembang pesat di masa depan.

Pabrik coklat multi produk ini dirancang untuk menghasilkan 3 macam
produk, yaitu coklat batang, bubuk kakao dan lemak kakao. Kapasitas yang
direncanakan yaitu menggunakan bahan baku 1 ton biji kakao kering/siklus
(5 hari). Produksi per bulan mencapai 4 siklus. Pabrik coklat multi produk
ini akan didirikan di Kota Blitar, Jawa Timur dengan luas area lahan 4741,5
m? dan luas bangunan 2912,2 m?. Bentuk badan usaha ini adalah Perseroan
Terbatas (PT) tertutup dengan struktur organisasi tipe lini dan staf dengan
jumlah pekerja sebanyak 42 orang.

Berdasarkan analisa faktor teknis dan ekonomis diketahui bahwa pabrik
pengolahan coklat multi produk ini layak didirikan dan dioperasikan dengan
laju pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 41,50% yang lebih
besar dari MARR (Minimum Attractive Rate of Return) sebesar 10,5%.
Waktu pengembalian modal setelah pajak (POT) adalah 2 tahun 4 bulan dan
titik impas (Break Event Point/BEP) sebesar 35,31%.

Kata kunci: Kakao, Pabrik Coklat Multi Produk, Pengolahan Kakao,

Kelayakan Industri

Amelinda Levina Wijaya (6103011019), Athalia Lysandra (6103012010),
Ang Arnold Timotius Jonathan (6103012100). Planning of Multi Products



Chocolate Factory with Capacity of Raw Material 1 Ton Dried Cacao
Beans/ Cycle.
Advisory Committee: Ir. Tarsisus Dwi Wibawa Budianta, MT.

ABSTRACT

Cacao is one of commodity that has a very good development
prospects. Indonesia is the 3™ country’s largest cacao producer in the world
after Pantai Gading and Ghana, and the government is currently promoting
an increase in cacao production of Indonesia. The abundance of cacao
production and demand have led to cacao has a strategic role in the
economy in Indonesia and can thrive in the future.

Multi products chocolate factory is designed to produce three kinds of
products, namely chocolate bars, cacao powder and cacao butter. The
planned capacity is to use raw materials 1 ton of dry beans/cycle (5 days).
Production per month up to 4 cycles. Multi—product chocolate factory will
be established in the town of Blitar, East Java, with an area of 4741,5 m? of
land and a building area of 2912,2 m® This form of business entity is a
Limited Liability Company (PT) enclosed with the organizational structure
of the type of line and staff with the number of workers 42 people.

Based on the analysis of economic and technical factors known that
cocoa processing plants is feasible to established and operated by the rate of
return on capital after tax (ROR) amounted to 41,50% greater than MARR
(Minimum Attractive Rate of Return) of 10,5%. Payback period after tax
(POT) is 2 years and 4 months and Break Event Point (BEP) amounted to
35,31%.

Keywords: Cacao, Multi Products Chocolate Factory, Cacao Processing,
Feasibility of Industry
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