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ABSTRAK

Donat adalah produk bakery yang berbentuk bulat yang terbuat dari
adonan manis yang dikembangkan baik oleh yeast maupun baking powder
kemudian digoreng dengan cara deep fried. Donat (doughnuts atau donut)
merupakan penganan yang sudah dikenal dan semakin banyak diminati oleh
masyarakat luas mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. Pola konsumsi
masyarakat yang berkembang membuat donat sering dikonsumsi sebagai
sarapan pagi, snack, teman minum kopi, makanan penutup (dessert). Hal
tersebut menjadikan donat sebagai peluang usaha yang cukup menjanjikan.

Pabrik donat yang akan didirikan ini akan memproduksi dua jenis
donat yaitu yeast raised donut dan chemically leavenend donut dengan
kapasitas produksi @ 250 kg produk jadi total/hari. Bentuk usaha yang akan
digunakan adalah bentuk PT (Perseroan Terbatas) dengan struktur
organisasi garis dan memiliki 34 orang karyawan. Pabrik direncanakan
berlokasi di Jalan Gading Pantai, Surabaya.

Total investasi modal (Total Capital Investment) yang diperlukan
untuk mendirikan pabrik ini sebesar Rp 7.180.230.762. Laju pengembalian
modal setelah pajak (Rate of Return / ROR) sebesar 46,67%, sedangkan
waktu pengembalian modal setelah pajak (Pay Out Period / POP) selama
2,87 tahun (2 tahun 10 bulan 18 hari). Nilai ROR lebih tinggi dari nilai
MARR (Minimum Attractive Rate of Return) yang sebesar 14%. Nilai titik
impas (Break Even Point / BEP) sebesar 43,92%. Berdasarkan perhitungan
tersebut, pabrik donat ini layak didirikan.

Kata kunci: yeast raised donut, chemically leavened donut,
kapasitas @ 250 kg /hari



Yuanita Felistia (6103005017). YEAST RAISED DAN CHEMICALLY
LEAVENED DONUT FACTORY PLANNING WITH @ 250 KG
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ABSTRACT

Doughnut is a Rounded bakery product, made from sweetened dough
leavened by yeast or baking powder and then fried. Doughnut is a famous
snack which is liked by most of people. The development of society
consumption pattern makes doughnut usually consumed as breakfast, snack
and dessert. This situation makes donut have a good prospect for business.

This donuts manufacturing would produce two types donuts, Yeast
Raised Donut (YRD) and Chemically Leavened Donut (CLD). The
company was established as PT (Perseroan Terbatas) with line structure
organization and was supported by 34 employees. The production capacity
was @ 250 kg donuts per day. The factory is located at Jalan Gading Pantai,
Surabaya.

Total Capital Investment (TCI) needed for the factory establishment
was 7.180.230.762 IDR. Rate of Return (ROR) after tax was 46,67%, and it
will take two years ten months for Pay Out Period (POP). The value of
ROR is greater than MARR (Minimum Attractive Rate of Return) which
was 14%. Break Even Point (BEP) of this project was 43,92%. Based on
those economic calculations this factory is feasible to establish.

Keywords: yeast raised donut, chemically leavened donut,
capacity @ 250 kg products /day
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