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i 

Natasha Pramudita (6103016031), Christopher Enrico Santosa (6103016041) 

dan Anthonius Christopher Wijaya (6103016067). Perencanaan Usaha 

Pengolahan Jelly Candy Cokelat “Cholly” pada Skala Usaha Kecil 

dengan Kapasitas 25 Kg per Hari. 

Di bawah bimbingan: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 

 

ABSTRAK 

“Cholly” merupakan produk permen jelly cokelat. Usaha “Cholly” 

direncanakan memiliki kapasitas produksi per hari sebesar 25 kg atau 

sebanyak 250 cup per hari. Usaha “Cholly” akan didirikan di Jalan Sarono 

Jiwo gang 3/9, Surabaya. Bentuk badan usaha yang akan digunakan adalah 

swasta perorangan dengan struktur organisasi lini. Proses produksi dilakukan 

oleh pemilik dan 2 karyawannya selama 6 hari dalam seminggu. Bahan yang 

digunakan pada proses pembuatan “Cholly” adalah cokelat bubuk, gelatin, 

karagenan, gula pasir, sirup glukosa, dan air. Utilitas yang digunakan 

meliputi 2157,7 Liter air per bulan, 206,1 KWH listrik per bulan, dan 1 

tabung LPG 12 Kg per 2 bulan. Industri skala kecil “Cholly” memiliki laju 

pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 43,72% yang lebih besar 

daripada MARR (Minimal Attractive Rate of Return) sebesar 12,26%. Waktu 

pengembalian modal setelah pajak adalah 27 bulan 10 hari. Titik impas yang 

diperoleh adalah 42,79%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, industri 

“Cholly” yang direncanakan layak didirikan dan dioperasikan.  

 

 

Kata kunci: Jelly candy cokelat, Perencanaan usaha, Industri skala kecil 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ii 

Natasha Pramudita (6103016031), Christopher Enrico Santosa (6103016041) 

and Anthonius Christopher Wijaya (6103016067). Business Plan of 

Chocolate Jelly Candy “Cholly” on Small Industry Scale with 25 Kg 

Capacity per Day. 
Advisory Committee: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 

 
ABSTRACT 

“Cholly” is a chocolate jelly candy product. “Cholly” is planned to 

have maximum production of 25 kg or 250 cup per day. “Cholly” will be built 

on Sarono Jiwo III/9, Surabaya. The business form used is private individual 

with lines organizational structure. The production process is handled by the 

owner and his 2 employees who works 6 days a week. The ingredients used 

for making “Cholly” is cocoa powder, gelatin, carragenan, sugar, glucose 

syrup and water. The utility used are 2157,7 litres of water per month, 206,1 

KWH electricity per month and 1 tank of 12 kg LPG per 2 month. “Cholly” 

industry has a Rate Of Return (ROR) on capital after tax is 43.72% greater 

than Minimum Attractive Rate of Return (MARR) is 12.26%. Payout Time 

(POT) after tax is 27 months 10 days, and Break Even Point (BEP) is 42.79%. 

Based on the technical and economical factors, “Cholly” industry that has 

been planned is worth established and operated. 

 

 

Keywords: Chocolate Jelly Candy, Business plan, Small industry 
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