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ABSTRAK

Kakao adalah salah satu komoditas yang memiliki prospek
pengembangan yang sangat bagus. Produksi kakao secara keseluruhan
mencapai 593.331 ton, hal ini menempatkan Indonesia sebagai urutan ketiga
penghasil kakao terbesar di dunia. Produksi kakao yang melimpah dan
permintaan menjadikan kakao memiliki peran strategis dalam perekonomian
di Indonesia dan dapat dikembangkan. PT. Cokelat Mujur dirancang untuk
menghasilkan dark chocolate bar. Kapasitas yang dirancang menggunakan
bahan baku 350 kg biji kakao kering /hari. Pabrik akan didirikan di Kota
Jember, Jawa Timur dengan luas area lahan 900 m? dan luas bangunan 438
m’. Bentuk badan usaha ini adalah Perseroan Terbatas (PT) tertutup dengan
struktur organisasi tipe garis dan staf dengan jumlah pekerja sebanyak 50
orang. Berdasarkan analisa faktor teknis dan ekonomis diketahui bahwa
pabrik ini layak didirikan dan dioperasikan dengan laju pengembalian modal
setelah pajak (ROR) sebesar 18,03% yang lebih besar dari MARR (Minimum
Attractive Rate of Return) sebesar 17,75%. Waktu pengembalian modal
setelah pajak (POT) adalah 4 tahun 11 bulan 7 hari dan titik impas (Break
Event Point/BEP) sebesar 48,91%.

Kata Kunci : Kakao, Pabrik Dark Chocolate Bar, Pengolahan Kakao,
Kelayakan Industri
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Factory with Capacity of Raw Material 350 Kg Dried Cacao Beans/Day.
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ABSTRACT

Cocoa is one commodity that has very good development prospects.
Overall cocoa production reached 593,331 tons, this puts Indonesia as the
third largest cocoa producer in the world. The abundant cocoa production and
demand for cocoa have a strategic role in the economy in Indonesia and can
be developed. PT. Cokelat Mujur is designed to produce a dark chocolate bar.
Capacity designed using raw materials 350 kg of dry cocoa beans/day. The
factory will be established in Jember City, East Java with an area of 900 m?
and a building area of 438 m?” The form of this business entity is a closed
Limited Liability Company (PT) with line type organizational structure and
staff with a total of 50 employees. Based on the analysis of technical and
economic factors it is known that this factory is feasible to be established and
operated with a rate of return on capital after tax (ROR) of 18.03% which is
greater than the MARR (Minimum Attractive Rate of Return) of 17.75%. The
return on capital after tax (POT) is 4 years 11 months 7 days and break-even
(Break Event Point/BEP) of 48.91%.

Keywords : Cocoa, Dark Chocolate Bar Factory, Cocoa Processing,
Industry Feasibility
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