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RINGKASAN KEGIATAN 

 

 Desain pabrik Keju Mozzarella merupakan kegiatan perancangan pabrik 

Keju Mozzarella yang akan didirikan di Dusun Kuntul Utara, RT.04/RW.02, Desa 

Kalipucang, Kecamatan Tutur, Kabupaten Pasuruan, Jawa Timur. Kegiatan pra 

perancangan pembuatan pabrik Keju Mozzarella dari susu sapi ini disusun dalam 

skala pilot plant. Pabrik Keju Mozzarella ini didirikan untuk meningkatkan nilai 

ekonomis susu serta untuk menciptakan produk unggulan desa. Selain itu, dengan 

didirikannya pabrik Keju Mozzarella diharapkan dapat meningkatkan ekonomi 

masyarakat desa. Bahan baku  pabrik Keju Mozzarella ini adalah susu sapi, dimana 

susu sapi merupakan komoditas unggulan Desa Kalipucang dengan jumlah yang 

melimpah. Penyusunan rencana pembuatan pabrik ini dilakukan dengan beberapa 

tahap, yaitu survey, persiapan, pengumpulan data, analisa data, dan pelaporan. Dari 

perencanaan pembuatan pabrik Keju Mozzarella akan dilakukan dengan kapasitas 

produksi  25000 kg/tahun, yaitu dengan 75,75 kg keju mozzarella yang dihasilkan 

per hari. Harga produk yang akan dijual dipasaran adalah sebesar Rp. 130.000,00 

dengan hasil perhitungan BEP (Break Even Point) didapatkan sebesar 30,654% 

dengan ROI (Return of Investment) sebesar 17%. Selain BEP dan ROI, hasil 

Analisa yang lain adalah FCI (Fixed Capital Investment) sebesar 

Rp2.401.960.559,5141 TPC (Total Production Cost) sebesar 

Rp2.568.329.665,9487 WCI (Working Capital Investment) sebesar 

Rp642.082.416,4872 TCI (Total Capital Investment) sebesar 

Rp3.044.042.976,0013 dan GE (General Expenses) sebesar Rp231.149.669,9354.  

 


