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ABSTRAK

Donat merupakan salah satu produk bakery yang populer di
berbagai kalangan usia masyarakat dengan bentuknya yang unik, yaitu
lubang di tengah. Bahan dasar donat pada umumnya antara lain tepung
terigu, margarin, gula, dan susu. Donat dengan tekstur crispy jarang sekali
ditemukan dan bahkan belum ada di Indonesia. Donat ini memiliki
kenampakan dan rasa yang tidak jauh berbeda dengan donat biasa, tapi
terdapat perbedaan dari segi tekstur khususnya saat digigit yaitu
memberikan rasa renyah, karena donat ini ditaburi gula halus dibagian
atasnya lalu dibakar dengan alat torch sehingga gula terkaramelisasi dan
mengeras. Donat yang diproduksi pada proyek ini diberi merk “Cracked
Doughnut”. Usaha produksi donat “Cracked Doughnut” didirikan dengan
bentuk badan usaha perorangan. Struktur organisasi yang digunakan adalah
struktur organisasi lini dengan satu pemimpin dan dua orang karyawan.
Pemasaran dilakukan melalui media sosial. Kapasitas produksi adalah
sebesar 60 buah/hari. Lokasi produksi donat “Cracked Doughnut” berada di
perumahan Diamond Park Residence Bl no.9, raya Juanda. Berdasarkan
pertimbangan teknis dan ekonomi, usaha “Cracked Doughnut” layak
dilakukan karena telah memenuhi syarat yaitu ROR sesudah pajak 304,06%
lebih besar dari MARR vyaitu 5%. Besar POT sesudah pajak adalah 4 bulan
1 hari dan nilai BEP yang didapatkan dari usaha ini sebesar 38,17%.

Kunci: donat, perencanaan usaha, gula halus.



Vicitha Rani (NRP. 6103014066), Nicolai Darwin Efendi (NRP.
6103014116). “Business Planning of Establishment Donut “Cracked
Doughnut”  Processing Plant with Production Capacity of 60 Pieces
per Day”

Advisory Committee:

Dr. rer. nat. Ign. Radix A.P.J., S.TP., MP

ABSTRACT

Donuts is one of the popular bakery products in various age groups
with its unique shape like the hole in the middle. The basic ingredients of
donuts in general include wheat flour, margarine, sugar, and milk. Donuts
with crispy texture are rarely found and are not even present in Indonesia.
This donut has a look and feel that is not much different from ordinary
donuts, but there is a difference in terms of texture, especially when bitten is
giving a sense of crisp, because this donut sprinkled with a refined sugar on
top and then burned with torch tool so that the sugar caramelyzed and
hardened. Donuts produced on this project are branded "Cracked Donut".
The "Cracked Donut" donut production business was established in the form
of individual business entities. The organizational structure used is a line
organizational structure with one leader and two employees. Marketing is
done through social media. Production capacity is 60 pieces / day. The
production location of "Cracked Donut™" donuts is located in the residential
Diamond Park Residence Bl no.9, Juanda raya. Based on technical and
economic considerations, the "Cracked Donut" business is feasible because
it meets the requirement of ROR after tax 304,06% bigger than MARR that
is 5%. The amount of POT after tax is 4 months 1 day and the BEP value
obtained from this effort is 38.17%.

Keywords: donuts, business planning, refined sugar
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