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i 

Irene Novita Herwina (6103015046), Maria Feronica Widjaja 

(6103015121), Brigita Elsaddai E P (6103015150). “Perencanaan 

Pengolahan Chocotart Dengan Kapasitas Produksi 750 pack/bulan 

@150 gram/pack”. 

Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 

 

ABSTRAK 

 

Produk nastar merupakan  produk kue kering dengan isian selai 

nanas. Untuk meningkatkan keragaman produk, digunakan cokelat sebagai 

bahan isian. Unit pengolahan kue dengan nama dagang “Chocotart” 

direncanakan memiliki kapasitas produksi 750 pack @150 gram/bulan. Unit 

pengolahan ini direncanakan didirikan di Jalan Dukuh Kupang Barat VI No. 

12, Surabaya. Bentuk badan usaha berupa Perusahaan Industri Rumah 

Tangga dengan jenis usaha mikro dengan struktur organisasi lini dengan 

jumlah karyawan sebanyak 3 orang. Bahan baku yang digunakan adalah 

tepung terigu. Bahan pembantu yang digunakan adalah gula halus, 

margarin, butter, telur, vanili, garam, air mineral, cokelat batang, serta 

cokelat bubuk. Proses pengolahan diawali dengan penimbangan seluruh 

bahan. Proses pembuatan adonan kulit Chocotart dilakukan dengan 

pencampuran, pengadukan, dan penimbangan. Proses pengolahan isi 

dilakukan dengan membuat pasta cokelat, yaitu dengan pemanasan, 

pencampuran, pendinginan. Adonan kulit kemudian diisi dengan pasta 

cokelat, dilakukan pengolesan campuran telur dan madu, pemanggangan, 

pendinginan, hingga pengemasan. Kemasan yang digunakan berupa toples 

berbahan plastik mika beralaskan aluminium dengan tinggi 8,5 cm dan 

diameter 10 cm. Utilitas yang digunakan meliputi jumlah air sebesar 7,6 m3 

per bulan, listrik 113 kW per bulan, dan gas LPG 36 kg per bulan. Usaha ini 

memiliki laju pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 36,38%, 

yang lebih besar daripada MARR (Minimal Attractive Rate of Return) 

sebesar 13,53%. Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 2 tahun 

10 bulan. Titik impas yang diperoleh adalah 47,73%. Berdasarkan faktor 

teknis dan ekonomis, unit pengolahan pangan dengan produk “Chocotart” 

yang direncanakan layak didirikan dan dioperasikan. Usaha ini penting 

dilakukan mengingat masih belum terdapat banyak pesaing.  
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Irene Novita Herwina (6103015046), Maria Feronica Widjaja 

(6103015121), Brigita Elsaddai E P (6103015150). “Chocotart Process 

Planning with Production Capacity of 750 pack/month @150 

gram/pack”. 

Advisor: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 

 

ABSTRACT 

 

Nastar was one of cookies products with pineapple jam as its 

filling. To increase product diversity, chocolate was used as the filling of 

the cookies. This processing unit with “Chocotart” as the commercial 

product was planned to have raw material capacity of 50 kilograms 

flour/day. This processing unit was planned to be established in Jalan 

Dukuh Kupang Barat VI No. 12, Surabaya. The form of the business is 

small enterprise home industry using line structured organization with 3 

employees. The raw material used was flour. Another used ingredients used 

were  refined sugar, margarine, butter, eggs, vanilla essence, salt, mineral 

water, chocolate bars and chocolate powder. The process started by 

weighing all of the ingredients. Crust ingredients of Chocotart were mixed, 

stirred, and weighed. The chocolate pasta filling ingredients was heated, 

mixed, and the final pasta was cooled. Crust then filled with chocolate 

pasta, smeared with mix of egg and honey, baked, cooled, and packed. The 

packaging used was mica plastic jar with stainless steel base sized 8,5 cm in 

height and 10 cm diameters. The utilities included 7,6 m3 water amount per 

month, 113 kW electricity per month, and 36 kilograms of LPGs per month. 

This business have 36,38% rate of return (ROR), greater than the MARR 

(Minimal Attractive Rate of Return) of 13,53%.  The after tax payback 

period is approximately 2 years 10 months. The break even point is 47,73%. 

Based on these technical and economical factors, the planned food 

processing unit that produced “Chocotart” will be able to be established and 

operated. This food processing unit plan is necessary due to lack of 

competitors in the field. 
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