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Go Deddy Satria Gunawan, NRP 6103008041. Perencanaan Pendirian 

Pabrik Pengolahan Dark Chocolate dengan Kapasitas Bahan Baku 

Pasta Cokelat 1.000 kg/hari.  
Di bawah bimbingan: 

1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT 

2. M. Indah Epriliati, Ph.D 

 

ABSTRAK 

 

 Dark chocolate merupakan salah satu jenis cokelat yang memiliki 

kandungan minimal (dalam dry basis) 35% padatan cokelat, 18% lemak 

cokelat, dan 14% padatan cokelat selain lemak (Codex, 2003). Jumlah 

konsumsi olahan cokelat di Indonesia tidak sebanding dengan jumlah 

produksi kakao olahan di Indonesia, oleh karena itu, dengan 

meningkatkan kakao olahan berupa dark chocolate yang memiliki efek 

positif terhadap kesehatan maka konsumsi kakao olahan di Indonesia 

akan diharapkan meningkat.  

 Dark chocolate dalam pabrik yang direncanakan diwujudkan 

sebagai produk cokelat batang dalam kemasan aluminium foil dan kertas 

dengan berat produk 70 gram. Kapasitas produksi yang direncanakan 

adalah 1.000 kg pasta cokelat/hari. Proses produksi dilakukan selama 

delapan jam setiap shift dan terdapat tiga shift dalam sehari. Industri 

pengolahan dark chocolate direncanakan berlokasi di Kawasan Industri 

Margomulyo, Surabaya, Jawa Timur dengan luas lahan pabrik 1.638 m
2
 

dengan luas bangunan 703,38 m
2
. Badan usaha pabrik adalah Perseroan 

Terbatas (PT) dengan struktur organisasi garis dengan jumlah tenaga 

kerja sebanyak 67 orang. Tahapan proses pengolahan dark chocolate 

meliputi pencampuran, refining, conching, tempering, pencetakan, 

pendinginan dan pengemasan 

 Berdasarkan faktor teknis dan  faktor ekonomis dapat diketahui 

bahwa pabrik dark chocolate yang direncanakan ini layak untuk didirikan 

dan dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal sesudah pajak 

(ROR) sebesar 22,11%, waktu pengembalian modal sesudah pajak 4 

tahun 23 hari dan titik impas/Break Even Point (BEP) sebesar 38,32% 

untuk harga jual Rp 3000,00 per kemasan, namum jika  harga jual Rp 

4000,00 per kemasan maka ROR sesudah pajak adalah 67,72% waktu 

pengembalian modal sesudah pajak 1 tahun 5 bulan 5 hari dan titik impas 

sebesar 15,66%. ROR sesudah pajak lebih besar dari MARR (Minimum 

Attractive Rate of Return) 8,70%.  

 

Kata kunci: dark chocolate, pengolahan, kelayakan 
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Go Deddy Satria Gunawan, NRP 6103008041. Planning of Dark 

Chocolate Plant with Production Capacity of 1,000 kg Cocoa 

Liquor/Day.  
Advisory committee: 

1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT 

2. M. Indah Epriliati, Ph.D 

 

ABSTRACT 

 

Dark chocolate is a type of chocolate that contains at least  35% 

(db) cocoa solids, 18% fat chocolate, and 14% chocolate solids other than 

fat (Codex, 2003). Total consumption of processed cocoa in Indonesia is 

not proportional to the amount of cocoa production in Indonesia. To 

improve it, production of dark chocolate that has a positive effect on the 

health will expected to increase the consumption of cocoa in Indonesia. 

Dark chocolate products in the planned plant is packaged 

chocolate bars in aluminum foil and paper products weighing 70 grams. 

The planned production capacity is 1,000 kg of cocoa liquor/day. The 

plant works for three shifts/day. It is located in Margomulyo industrial 

areas, Surabaya, East Java with total area of 1,638 m
2
 and 703.38 m

2
 of 

building area. The factory entity is a Limited Liability Company (PT) 

with an organizational structure with total employees of 67 people. The 

dark chocolate processing includes mixing, refining, conching, tempering, 

molding, cooling and packaging. 

Based on technical factors and economic factors, it can be seen 

that the planned dark chocolate factory is feasible to be established and 

operated because it has a rate of return on capital after tax (ROR) 22.11%, 

after-tax payback of period of 4 years 23 days and break-even point 

(BEP) of 38.32% for the selling price of IDR 3,000.00 per pack, if the 

selling price of IDR 4,000.00 per pack then ROR is 67.72%, after-tax 

payback of period of 1 year 5 months 5 days and the BEP of 15.66%. 

ROR greater than the after-tax MARR (Minimum Attractive Rate of 

Return) 8.70%.  

 

 

Key words: dark chocolate, processing, feasibility 
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