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ABSTRAK 

 

Panna cotta merupakan Italian dessert yang umumnya dibuat 

menggunakan krim, susu, dan gelatin. Rasa panna cotta umumnya adalah 

vanilla, cokelat, dan stroberi. Panna cotta cokelat kopi merupakan inovasi 

produk panna cotta yang belum ada di pasaran. Inovasi panna cotta cokelat 

kopi memiliki potensi yang baik karena tingginya minat konsumen dalam 

mengonsumsi dessert dan berdasarkan survey, menunjukkan bahwa 96% 

responden menunjukkan minat untuk membeli panna cotta cokelat kopi. 

Tujuan penulisan makalah ini adalah melakukan analisis kelayakan pendirian 

pabrik panna cotta cokelat kopi dari segi teknis, manajemen, dan ekonomi. 

Panna cotta cokelat kopi akan dijual dengan brand “COTTAFFEE”. 

Pendirian pabrik panna cotta cokelat kopi “COTTAFFEE” direncanakan 

dengan kapasitas 1.080 kg (9000 cup)/hari. Lokasi produksi COTTAFFEE 

berada di Jl. Raya Pilang Km 5 No 7, Desa Pilang, Kecamatan Wonoayu, 

Kabupaten Sidoarjo. Bentuk badan usaha adalah Perseroan Terbatas (PT) 

dengan nama PT. Winstaar Group yang memiliki struktur organisasi lini dan 

fungsional, serta memiliki jumlah karyawan 68 orang. Bahan baku yang 

digunakan dalam pembuatan COTTAFFEE adalah heavy cream, susu UHT 

full cream, gelatin bubuk, bubuk kopi robusta instan, dan bubuk cokelat. 

Tahapan produksi COTTAFFEE meliputi penimbangan bahan kering, 

pemanasan dan pengadukan, pengemasan, pendinginan dan penyimpanan. 

Kemasan yang digunakan adalah cup plastik PP ukuran 120 g dengan bagian 

atas cup ditutup dengan plastik laminasi kemudian di-seal dengan rapat. PT. 

Winstaar Group memiliki TCI Rp 47.403.558.298,6857; TPC Rp 

26.634.158.821,4479; dan MC Rp 24.185.122.104,12130. Berdasarkan 

faktor teknis, ekonomi, dan manajemen, PT. Winstaar Group yang 

direncanakan layak untuk didirikan dan dioperasikan karena memiliki laju 

pengendalian modal (ROR) setelah pajak sebesar 14,75% yang lebih besar 

daripada MARR (Minimal Attractive Rate of Return) 13,25% dengan waktu 

pengembalian modal setelah pajak adalah 5,2 tahun dan BEP (Break Even 

Point) sebesar 49,47% 

 

Kata kunci: panna cotta, cokelat, kopi, pabrik, perencanaan  
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ABSTRACT 

 

Panna cotta is an Italian dessert often made with cream, milk, and 

gelatin. Flavors of panna cotta which usually can be find are vanilla, 

chocolate, and strawberry. COTTAFFEE is a brand new innovation of panna 

cotta flavor which combine both of chocolate and coffee. This new flavor of 

panna cotta has not been found on the market, therefore due to its high 

demands based on a survey, it brings an opportunity to build a business to 

produce chocolate coffee panna cotta in a larger scale. The purpose of this 

paper is to analyze the feasibility of establishing a chocolate coffee panna 

cotta factory from technical, management, and economic perspective. 

Chocolate coffee panna cotta will be sold with the brand “COTTAFFEE”. 

Processing of “COTTAFFEE” has been plan for 1.080 kg (9000 cup) per day. 

Processing plan of “COTTAFFEE” will be located at Jl. Raya Pilang Km 5 

No 7, Desa Pilang, Kecamatan Wonoayu, Kabupaten Sidoarjo. 

“COTTAFFEE” business form is a private company (PT), which is PT. 

Winstaar Group. The organization structure based on line and function 

organization with total of 68 workers. The ingredients of “COTTAFFEE” are 

heavy cream, full cream UHT milk, gelatin powder, instant robusta coffee 

powder, and chocolate powder. The production process are weighing, heating 

and mixing, packing, cooling and storage. “COTTAFFEE” will be packed on 

120 g plastic PP cup with lamination plastic sealed on top. PT. Winstaar 

Group has TCI Rp 47.403.558.298,6857; TPC Rp 26.634.158.821,4479; and 

MC Rp 24.185.122.104,12130. Processing plan of “COTTAFFEE” has 

business prospects to be established and operated because it suits the 

technical analysis, management factor, and economic requirements, namely 

14,75% of ROR after tax, which is greater than MARR (Minimal Attractive 

Rate of Return) of 13,25%, 5,2 years of Pay Out Time (POT) after tax, and 

Break Even Point (BEP) at 49,47%. 

 

Keyword: panna cotta, chocolate, coffee, factory, planning 
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