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Mellyana Santoso (6103018103), Olive Sifra Gunawan (6103018116), dan 

Yoan Christine Lim (6103018185). Perencanaan Unit Usaha Produksi 

Premix Waffle “Yomeal” dengan Kapasitas Produksi 12.000 Kemasan 

@250g Per Hari. 

Di bawah bimbingan: Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D 

 
 

ABSTRAK 

 
 

Premix waffle “Yomeal” merupakan campuran dari beberapa bahan 

kering yang dibuat untuk mempermudah proses pembuatan waffle. Bahan- 

bahan yang digunakan untuk membuat premix ini adalah tepung beras, 

tepung tapioka, tepung maizena, susu bubuk, gula jagung, baking powder, 

garam, dan vanili bubuk. Produk premix ini merupakan inovasi dari berbagai 

jenis waffle yang ada karena bebas gluten dan rendah gula. Berdasarkan 

kuesioner yang disebarkan, sebanyak 92% responden menyatakan tertarik 

untuk mencoba waffle bebas gluten dan rendah gula dalam bentuk premix. 

Tujuan penulisan makalah ini adalah untuk melakukan analisis kelayakan 

pendirian perusahaan premix waffle “Yomeal” dari segi teknis, manajemen, 

dan ekonomi. Pendirian perusahaan ini direncanakan menghasilkan 12.000 

kemasan/hari dengan lokasi perusahaan di Jalan Rawasan, Dusun 

Karangrejo, Desa Pereng, Kecamatan Jenu, Kabupaten Tuban, Jawa Timur. 

Bentuk badan usaha adalah CV (Commanditaire Vennootschap) dengan 

struktur organisasi lini serta total karyawan sebanyak 46 orang. Tahapan 

produksi premix waffle “Yomeal” adalah preparasi, penimbangan bahan, 

pengisian produk, pengemasan produk, dan penyimpanan produk ke dalam 

gudang. Kemasan yang digunakan adalah standing pouch laminasi dengan 

ukuran 22 x 14 cm atau 250 g. CV. Yomeal Indonesia memiliki TCI sebesar 

Rp 6.470.136.794,41; TPC sebesar Rp 30.878.865.733,99; dan MC sebesar 

Rp 28.845.653.789,95. Berdasarkan faktor teknik, ekonomi, dan manajemen, 

perencanaan pendirian CV. Yomeal Indonesia layak untuk didirikan dan 

dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal (ROR) setelah pajak 

sebesar 47,89% dengan waktu pengembalian modal (POT) setelah pajak 

adalah 2 tahun dan BEP sebesar 46,88%. 

 

Kata kunci: Premix, waffle, perencanaan, bebas gluten, rendah gula 
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Mellyana Santoso (6103018103), Olive Sifra Gunawan (6103018116), and 

Yoan Christine Lim (6103018185). Planning of Processing Unit Waffle 

Premix “Yomeal” with a Production Capacity 12,000 Packs @250 g Per 

Day. 

Advisor by: Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D 

 
 

ABSTRACT 

 
 

“Yomeal” waffle premix is a mixture of several dry ingredients made 

to simplify the process of making waffles. The ingredients used to make this 

premix are rice flour, tapioca flour, cornstarch, milk powder, corn sugar, 

baking powder, salt, and vanilla powder. This premix product is an 

innovation from various types of waffles because they are gluten-free and low 

in sugar. Based on the distributed questionnaires, 92% of respondents 

expressed interest in trying gluten-free and low-sugar waffles in premix form. 

The purpose of this paper is to analyze the feasibility of establishing a premix 

waffle company "Yomeal" from a technical, management, and economic 

perspective. The establishment of this company is planned to produce 12,000 

packages/day with the company's location on Rawasan Street, Karangrejo 

Hamlet, Pereng Village, Jenu District, Tuban Regency, East Java. The form 

of business entity is CV (Commanditaire Vennootschap) with a line 

organizational structure and a total of 46 employees. The production stages 

of “Yomeal” waffle premix are preparation, material weighing, product 

filling, product packaging, and product storage in warehouses. The packaging 

used is a laminated standing pouch with a size of 22 x 14 cm or 250 g. CV. 

Yomeal Indonesia has a TCI of Rp 6.470.136.794,41; TPC of Rp 

30.878.865.733,99; and MC amounting to Rp 28.845.653.789,95. Based on 

technical, economic, and management factors, the planning for the 

establishment of CV. Yomeal Indonesia is feasible to establish and operate 

because it has a rate of rate of return (ROR) after tax of 47.89% with a 

payback period (POT) after tax of 2 years and a BEP of 46.88%. 

 
 

Keywords: Premix, waffle, planning, gluten free, low sugar 
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