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Patricia Clarissa (6103017080), Medita Aravinda Goberto (6103017090), 

Desy Wihadina (6103017124). Perencanaan Home Industry Donat Vegan 

“Green & Dough” dengan Kapasitas Tepung Terigu 10 kg per Hari. 
Di bawah bimbingan:  

Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 

 

ABSTRAK 

 

 Donat merupakan salah satu produk olahan tepung terigu berbentuk 

bulat dengan lubang di tengah seperti cincin. Donat banyak digemari secara 

luas mulai dari anak-anak hingga dewasa. Donat yang dijual di pasaran 

umumnya mengandung bahan pangan hewani berupa susu dan telur, dimana 

beberapa kalangan khususnya yang menjalani pola hidup vegan tidak dapat 

mengonsumsi bahan tersebut. Hal ini menunjukkan pentingnya membuka 

usaha pengolahan donat vegan. Susu dan telur diganti dengan susu kedelai 

dan biji rami sehingga dihasilkan donat vegan dengan karakteristik yang 

menyerupai donat pada umumnya. Donat vegan dijual dengan merek “Green 

& Dough” dan memiliki 3 varian topping yaitu glazing gula dengan taburan 

gula halus, glazing coklat dengan taburan coklat butir dan “Lotus Biscoff”. 

“Green & Dough” tergolong home industry. Harga jual per pack yang 

ditetapkan adalah Rp16.000. Kapasitas produksi “Green & Dough” 

dirancang sebesar 10 kg tepung terigu per hari sehingga menghasilkan 234 

pack yang masing-masing berisi 3 donat. Mesin yang digunakan dalam 

proses produksi meliputi mixer, grinder, proofer cabinet dan penggoreng 

donat. Utilitas yang digunakan meliputi air sebesar 8.987,5 L/bulan, air 

minum dalam kemasan sebesar 112,5 L/bulan, listrik sebesar 1.062,19 

kWh/bulan dan gas LPG sebesar 0,0025 kg/bulan. Unit pengolahan “Green 

& Dough” dijalankan oleh 3 karyawan dengan struktur organisasi garis dan 

jam kerja 8 jam per hari. Lokasi produksi terletak di Jalan Doho no. 3, 

Surabaya. Pemasaran dilakukan melalui sosial media berupa Instagram. 

Target yang ditetapkan adalah anak-anak hingga dewasa baik dengan pola 

hidup vegan maupun tidak. Berdasarkan analisa kelayakan ekonomi, usaha 

“Green & Dough” layak untuk dijalankan dengan ROR setelah pajak sebesar 

149% yang lebih besar dari nilai MARR yaitu 13,3%, POT setelah pajak 

selama 5,51 bulan yang lebih kecil daripada umur pakai mesin dan BEP 

sebesar 49%. 

 

Kata kunci: donat, vegan, home industry 



ii 

 

Patricia Clarissa (6103017080), Medita Aravinda Goberto (6103017090), 

Desy Wihadina G. (6103017124). Home Industry Plan of Vegan Doughnut 

“Green & Dough” with Capacity of 10 kg Flours Per Day. 

Under advisory: 

Ch. Yayuk Trisnawati, S. TP., MP. 

 
ABSTRACT 

  

 Doughnut is one of the bakery product that is widely consumed and 

liked among all ages. Doughnut usually contains milk and eggs, which can’t 

be consumed by a certain group, especially veganism. This brings an 

opportunity to build a vegan doughnut business. Milk and eggs are replaced 

with soy milk and flaxseed, so the characteristics of vegan doughnuts 

produced are similar to the doughnuts in general. The vegan doughnut is 

produced under the “Green & Dough” brand, offering 3 variances of topping 

which are sugar glaze with powdered sugar sprinkles, chocolate glaze with 

choco-chip, and “Lotus Biscoff”. The selling price is Rp16,000 for each box. 

The production capacity of “Green & Dough” is 10 kg flours for each day 

and could produce 234 boxes which contain 3 doughnuts each box. Machines 

used in the production are mixer, grinder, proofer cabinet, and doughnut 

fryer. Utilities used in the production are 8,987.5 L/month of water for 

sanitation, 112.5 L/month of water for consumption, 1,062.19 kWh/month of 

electricity, and 0,0025 kg/month of LPG. Three workers are involved in 

“Green & Dough” making with 8 work hours per day. “Green & Dough” 

production is located at Jalan Doho 3 Surabaya. Instagram is used as a 

platform for marketing that targets teenagers to adults, whether veganism or 

not. Based on economic evaluation, “Green & Dough” is feasible to be 

established due to higher ROR after-tax value (149%) than MARR value 

(13.3%), lower POT after-tax (5.52) months than life period, and 49% of 

BEP. 

 

Key words: doughnut, vegan, home industry 
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