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ABSTRAK

Cookies merupakan salah satu jenis makanan ringan yang memiliki
kadar air kurang dari 4% dan terbuat dari tepung, margarin, kuning telur,
gula, vanili, baking powder, dan susu bubuk. Produk ini disukai oleh
masyarakat karena praktis, dapat dimakan kapan saja dan memiliki daya
simpan yang relatif lama. Berdasarkan survei pada 100 responden di
Surabaya, kebanyakan orang menyukai chocolate chip cookies dan dari
beberapa saran yang didapat menunjukkan masyarakat menginginkan produk
cookies yang memiliki nilai lebih. Hasil survei menunjukkan adanya peluang
pasar untuk memasarkan chocochip cookies dengan penambahan havermout
serta dengan kemasan yang lebih menarik. Havermout cookies ini dikemas
dengan kemasan tabung plastik dan diisi seberat 150 gram. Kapasitas
produksi yang direncanakan adalah 528 kg tepung terigu per tahun. Proses
produksi dilakukan selama delapan jam kerja per hari. Usaha didirikan di
rumah di Jalan Kapasari /10, Surabaya, Jawa Timur. Usaha ini menempati
bagian dapur rumah dengan total luas bangunan 180 m?. Produk diberi label
“GOLDEN KUKI” dengan usaha berbentuk perorangan. Proses produksi
dilakukan sendiri oleh manager, meliputi penimbangan bahan baku dan
pembantu, pembuatan adonan, penambahan havermout, pencampuran,
pencetakan dan pemanggangan cookies, pengemasan, dan penyimpanan.
Pemasaran dilakukan melalui media sosial. Berdasarkan pertimbangan teknis
dan ekonomi yang telah dilakukan selama 18 minggu, usaha ini berprospek
untuk dilanjutkan dan dikembangkan karena memenuhi syarat yaitu ROR
setelah pajak 33,74% vyang lebih besar dari MARR vyaitu 12,43%, POT
setelah pajak yaitu 33,47 bulan dan BEP 59,76%.

Kata kunci: havermout chocochip cookies, produksi, pemasaran, analisa
faktor teknis dan ekonomi.
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ABSTRACT

Cookies is one kind of snacks that has moisture content less than
4%. 1t is made from flour, margarine, egg yolks, sugar, vanila, baking powder
and milk powder. The demand of cookies in the market is quite high because
it is practical, can be eaten any time, and have a relatively long shelf life.
Based on a survey of 100 respondents in Surabaya, most people like
chocolate chip cookies and from some of the advice, people want an added
value cookies. The survey indicate a market opportunity to sell chocochip
oatmeal cookies designed with attractive packaging. Oatmeal cookies packed
with plastic tubes that contains 150 grams. The planned production capacity
is 528 kg of wheat flour per year. The production process is done for eight
hours per day. The business is built in a house at Jalan Kapasari V / 10,
Surabaya, East Java. This business is placed in the kitchen of the house with
a total area of 180 m% Products are labeled "GOLDEN KUKI". The business
entity is individual. The production process is done by the owner, including
the weighing of materials, dough preparation, the addition of oatmeal,
mixing, molding and baking, packaging, and storing. Marketing is done
through social media. Based on technical and economic consideration during
18 weeks evaluation, this business has a prospects to be continued and
developed because its Rate of Return (ROR) after tax 33,74% which is
greater than Minimum Attractive Rate of Return (MARR) as big as 12,43%,
Pay Out Time (POT) after tax is 33,47 months and BEP 59,76%.

Keywords: chocochip oatmeal cookies, production, marketing, technical
factors and economic analysis.
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