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ABSTRAK 

 
 

Kukis Chocochip “Pyruvate” adalah produk biskuit dengan 

tambahan chocochip. Badan usaha “Pyruvate” termasuk dalam 

industry kecil dengan kapasitas produksi 50 kemasan @150 gram/ 

hari. Lokasi produksi direncanakan bertempat pada Taman Pondok 

Indah blok F-10, Wiyung, Surabaya. Usaha ini direncanakan memiliki 

3 tenaga kerja. Bentuk badan usaha yang dijalankan adalah 

perusahaan perseorangan dengan struktur organisasi lini. Bahan- 

bahan yang digunakan dalam produksi kukis chocochip meliputi 

margarin, gula coklat, gula pasir, tepung terigu, tepung maizena, 

baking powder, telur, chocochip. Proses pengolahan terdiri atas proses 

mixing margarin, gula coklat, dan gula pasir kemudian dilanjutkan 

dengan pencampuran telur dan bahan-bahan lainnya, pencetakan 

adonan, pemanggangan, pendinginan, dan pengemasan. Kemasan 

yang digunakan adalah stoples polietilena tereftalat berukuran 

diameter 6,5 cm dengan tinggi 15,6 cm. Utilitas yang digunakan yaitu, 

air PDAM sebesar 11,8265 m3/ tahun, listrik sebesar 50,436 

kWh/tahun dan gas sebesar 45 kg/tahun industri kecil ini memiliki laju 

pengembalian modal sebesar 220,27% dan MARR sebesar 11,90%. 

Waktu pengembalian modal selama 5,4 bulan. Titik impas yang 

diperoleh adalah 51,74% Berdasarkan analisa teknis dan ekonomis 

industri kecil kukis chocochip “Pyruvate” layak untuk dijalankan. 

 

Kata kunci: Kukis chocochip, Industri Kecil, Faktor Teknis dan 

Ekonomis 
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ABSTRACT 

 
 

Choco chip “pyrivate” cookies is a biscuit product with added 

Choco chips. “Pyrivate” is in the small businesses category with a total 

production capacity of 50 packaging @ 150 grams per packaging per 

day. The production location is planned to be located at Taman 

Pondok Indah block F-10, wiyung, Surabaya. The business is planned 

to have a total workforce of 3 employees. The business will be run as 

an individual business with a lini organization structure. The materials 

used for the production of Choco chip cookies includes margarine, 

brown sugar, white sugar, flour, cornstarch, baking powder, eggs and 

choc chips. The processing proses consist of mixing the margarine, 

brown sugar and white sugar together and is followed by the mixing 

of eggs and the other ingredients, molding the dough, baking, cooling, 

and packaging the product. The packaging uses a polyethylene 

terephthalate jar measuring 6.5 cm in diameter with a height of 15.6 

cm. The utility used are 11,8265 m3 of water from PDAM per year, 

50,436 kwh of electricity per year, and 45 kg of gas. This small 

industry has a return on capital rate of 220,27% and MARR of 

11.90%. The payback period is 5,4 months. The break-even point 

obtained is at 51,74% Based on technical and economic analysis, the 

small industry of chocochip cookies "Pyruvate" is feasible as a 

business. 

 

Keyword: Chocochip cookies, Small Industy, Technical and 

Economic Factor 
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