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Jessica Kusumawardani (6103007120). “Perencanaan Home Industry 

Minyak Goreng Kelapa dengan Kapasitas Bahan Baku Kopra         

1.000 kg/hari” 

Di bawah bimbingan : I. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes.  

 II. Ir. Indah Kuswardani, MP  

  

ABSTRAK 

 

 

 

 Minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan pokok masyarakat 

Indonesia dan memegang faktor penting dalam sistem perekonomian di 

Indonesia. Salah satu jenis minyak goreng yang banyak beredar di pasaran 

adalah minyak goreng kelapa dan minyak goreng kelapa sawit. Indonesia 

merupakan salah satu negara penghasil kelapa terbanyak di Asia sehingga 

tidak sulit untuk mendapatkan kelapa sebagai bahan baku pembuatan 

minyak goreng kelapa. Usaha Home industry minyak goreng kelapa ini 

direncanakan dengan kapasitas bahan baku berupa kopra sebanyak 1.000 

kg/hari 

 Home industry minyak goreng kelapa ini direncanakan akan 

didirikan di jalan Mahoni kecamatan Giri, Banyuwangi, Jawa Timur dengan 

luas lahan 1.500 m
2
 dan luas bangunan 567 m

2
. Jumlah tenaga kerja yang 

dibutuhkan sebanyak 16 orang dengan jam kerja selama 8 jam per hari dan 

312 hari/tahun. Modal yang dibutuhkan untuk membangun home industry 

adalah sebesar Rp 1.966.653.160,65 dengan laju pengembalian modal 

sesudah pajak (ROR) sebesar 33,35%, waktu pengembalian modal sesudah 

pajak 2 tahun 7 bulan 21 hari dan titik impas (BEP) sebesar 53,61%. 

Berdasarkan faktor teknis dan ekonomi home industry yang direncanakan 

ini layak untuk didirikan. 

 

 

Kata kunci : minyak goreng, perencanaan pabrik, faktor ekonomi, faktor 

teknis. 
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Jessica Kusumawardani (6103007120). “Home Industry Planning of 

Coconut Cooking Oil with the Capacity of Raw Materials Copra     

1.000 kg/day” 

Advisory Committee: 1. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes.  

   2. Ir. Indah Kuswardani, MP  

 

 

ABSTRACT 

 

 

Cooking oil is one of the basic needs of Indonesian people and 

holds an important factor in the economic system in Indonesia also. One 

type of cooking oil that circulated in the market is coconut oil and palm oil. 

Indonesia is one of the largest coconut producing country in Asia so it is not 

difficult to get a coconut as raw material for coconut cooking oil. The home 

industry of coconut cooking oil is planned with a capacity of 1,000 kg/day 

of raw materials in the form of copra  

Home industry of coconut cooking oil is planned to be established 

in the road district Mahogany Giri, Banyuwangi, East Java, land area of 

1.500 m
2
 and 567 m

2
 for building area. The amount of labor required as 

many as 16 people with hours of work for 8 hours per day and 312 days / 

year. The capital required to build a home industry is Rp 1.966.653.160,65 

at a rate of return on capital after tax (ROR) of 33.35%, post-tax payback 

period of 2 years 7 months 21 days and break-even point (BEP) of 53,61%. 

Based on technical and economic factors that planned home industry is 

feasible to set up. 

 

 

Keywords: cooking oil, plant design, technical factors, economic factors. 
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